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Vorwort. 


Daß die beſſere hauswirtſchaftliche Schulung des weiblichen Ge- 
ſchlechtes jetzt überall in Stadt und Land Fortſchritte macht, und 
der Wunſch nach ſachgemäßer Unterweiſung in allen Ständen und 
Altersſtufen lebendig iſt, erfährt man durch die Verbreitung der 
hauswirtſchaftlichen Schulen und durch den ſtarken Abſatz der ein— 
ſchlägigen Litteratur. Das ABE der Küche, welches von den Lehr— 
fräften ald Lehr: und Schulbuch ziemlich allgemein benubt wird, 
hat fih auch in der Küche der deutichen Hausfrauen einen bevor- 
zugten Pla erobert — was um jo bemerfenöäwerter ift, ald das 
Werk vorwiegend unterrichtliche Zwede und Einteilung verfolgt und 
einen höheren Preis bedingt, ald er für ein Kochbuch jonft üblich 
ift. Nichtödeftomeniger haben fich die Bitten um die einfache Rezept- 
jammlung für die Köchin und die Frau ded Mittelftanded gemehrt, 
und in Anbetracht, daß es faum mehr zu fürchten ift, die gründ- 
lichere Methode der Küche durch Oberflächlichkeit der Unterweijung 
untergraben zu jehen, habe ich mich entjchloffen die praktiſchen 
Vorſchriften mit Berüdfichtigung der wirtichaftlichen Gefichts- 
punkte für diejen Zweck bejonders geordnet herauszugeben. 

Dem Umftand, dab eine verftändnisvolle Kraft fich der müh- 
jamen Arbeit ded Sichtend und Drönend mit Hingabe und Liebe 
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widmete, ift es zu danken, daß dieſer Entſchluß zur Wirklichkeit 
wurde. Sch glaube nicht fehl zu gehen, wenn ich annehme, daß 
der Dank, den ich meiner treuen Schweiter Frau Dr. Engelken 
geb. Crüſemann bier an diefer Stelle für ihren unermüdlichen 
Fleiß jpende, ſpäter herzlichen Wiederhall in den Reihen haus: 
wirtjchaftlich thätiger Frauen finden wird. 


Neu-Babelsberg. 
Hedwig Heyl. 


I. Einkauf, Hufbewahrung, 
Dorbereifung. 


Heyl, Kochvorſchriften. J 


Hal, Einfauf: Das ganze Jahr am Markte. Am wohlichmedenditen 
März bis BB — Gewicht 500 g—1 kg. Preis: 500 g 
1,00—1,50 M. 

Aufbewahrung: Roh: Stüde eingefalzen, falt gejtellt. Gekocht: in 
Aalbrübe, in Marinade (. d.) oder in Gallert (j. d.). ch 

Vorbereitung: Auf den mit einem Tuche umwickelten Kopf wird einige 
Male ſtark mit einem Küchenbeil geſchlagen, dann ein Bindfaden darum ge— 
bunden und der Aal daran gehängt; man reibt von oben nad) unten mit 
Sand jo lange ftarf ab, bis der Fiſch blau erjcheint, Löft, um ihn abzuziehen, 
durd) einen Schnitt um den Kopf die Haut und zieht fie, mit dem Meſſer nach— 
helfend, von oben nad) unten ab. Wird der getötete Hal furze Zeit über 
Holzfeuer gehalten, läßt ſich die Haut noch leichter abftreifen. In gleich» 
mäßige Zeile gejchnitten, reinigt man die einzelnen Stüde, mit einem —** 
ſtiel die Eingeweide — Die innere Haut wird entfernt, jedes 
Stück gewaſchen und mit Salz ausgerieben. 

Abhäuten. Vorbereitung: Nach dem Klopfen des Fleiſches, ge— 
ſchieht das Abhäuten mittels ſehr ſcharfen, ſpitzen Meſſers; man fängt von 
oben an und trennt, die Schneide hochhaltend, ohne in das Fleiſch zu —— 
die Haut von demſelben ab. 

Abwellen. Borbereitung oder blandieren der Nahrungsmittel ge= 
ichieht durd) ein= oder zweimaliges Abbrühen oder bermwellen mit Waller 
oder Salzwaſſer. Das Berfahren entfernt die Säure, 3. B. bei Reis; bes 
jeitigt ftrengen Gejchmad und blähende Subftanzen, 3. B. bei Kohl, Rüben 
u. j. w. macht Kalbfleiſch und Geflügel weiß und loder, löft Schalen bei 
Obſt, Nüffen Mandeln, u. j. w. 

Abziehen j. Legieren. 

Aleranderfochtopf. Einkauf: Einfachites, billigftes, beftes Koch— 
geihirr; Erjag für alles Andere. Dampj-Kochvorrichtungen (j. Dämpfen), bei 
jeder Feuerung verwendbar, verhütet Anbrennen, bewahrt den Speijen Aroma, 
Nährwert, ermöglicht ihr lee Aufbewahren, ohne — oder 
Einbuße an Wohlgeſchmack. Bewirkt kürzere Kochdauer. Nebſt Gebrauchs⸗ 
anweiſung erhältlich in 6 Größen von 8-ÿ10/,1 Inhalt 4,30—6,50 M. 
Bezugsquellen: die Fabrik Alexanderwerk, Remſcheid oder A. Bertuch, Berlin, 
Mohrenſtr. 59. 

Alkermes. Einkauf: Zuverläſſige rote Birnen- und Saucenfarbe. 
Fläſchchen 25 Pf. Schwartze, Berlin, Leipzigerſtraße 112. 

Aufbewahrung: Feſt verkorkt, ſonſt ſchimmelt fie, 
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Ananas, Einkauf: Eingemachte amerifanijche, 1 Büchſe ganze Frucht 
2,00 M., 1 Büchje gejchnittene Frucht 95 Pf., friiche Frucht je nach der Jahres— 
zeit 500 g 1,00—4,00 M. Angeichnitten nach Gewicht zu haben, wenn fie 
billig find, Februar — April. 

Aufbewahrung: Eingemachte Früchte dürfen angebraucht nicht in 

den Büchjen bleiben. Der Saft wird mit Zuder did eingefocht, die Ananas- 
fcheiben fochen darin auf, werden in Gläſer geichichtet, mit dem nochmals 
eingefochten Saft übergofjen und mit angefeuchtetem — eg nr über⸗ 
bunden. Friſche Früchte halten ſich an der Frucht umbunden aufgehängt, am 
Stiel mit Siegellack verladt, längere Zeit an kühlem, luftigem Orte; noch 
rün reifen fie, ebenjo behandelt, an jonniger Stelle vorzüglich nad. Cie 
önnen auch am Stielende auf hohlem Gefäß jtehen. Angejchnittene Früchte 
behandelt man zu jpäterem Verbrauch, wie eingemadhte; 1—2 Tage Halten 
fie ſich mit der Schnittfläche auf Glas oder Porzellan geftellt. 

Vorbereitung: Am Kraut fejtgehalten, mit einer Taffenbürjte gründ- 
lich abgebürftet, mittels jcharfen großen Meffers auf einem Borzellanbrett 
ge vom Stiel, dann von oben nach unten volljtändig von der gelben 

chale befreit, hierauf je nad) Verwendung in Scheiben oder in Würfel zer- 
teilt oder auf einem Reibeiſen gerieben. 


Anchovispafte. Einkauf: '/, Doje 60-70 Pf. 
Aufbewahrung: Angebrauchte Anchovispafte ift in zugebundenen Heinen 
Borzellan- oder Glasbüchjen aufzuheben. 


Anrihhten. Vorbereitung: Jedes warme Gericht ſoll heiß auf 
paſſendem, nicht zu großem oder zu kleinem, erwärmtem, jedes falte auf falt ge— 
jtelltem Gejchirr jerviert werden. Alle zur Garnitur verwendeten Beigaben 
müfjen fertig und geordnet zur Hand Üben. Heiß gehalten werden 3. B. 
Koteletten, gefüllte Gemüſe, kleine —— Croquettes u.}. w. ebenſo im heißen 
Waſſerbade die durchgeſtrichenen Saucen; am Henkel der Töpfe auf einem 

ettel der Name, um Berweiielun zu vermeiden. Kalte Beigaben wie Beter- 
tlienfträußchen, Radieschen, Salatblätter, gewiegte Peterjilie und Kräuter, ver⸗ 
— Spieße, Papiermanſchetten, gekniffte Servietten, Unterlagen von Gallert, 

rot und Reis müſſen ſauber vorgerichtet ſein. Runde Schüſſeln bevorzugt 
man zu Zwiſchengerichten und Gemüſen. Sie ſind nur bis zum Anfang 
des Randes zu füllen, bergartig ohne viel Sauce. Schüſſeln unten ſtets 
mit feuchten, jauberem Tuche abwijchen. Die Sauciere nicht zu voll gießen. 
Während des Anrichtens jollte höchſtens noch abgeſchmeckt oder etwa friſche 
Butter angejchlagen, aber nicht mehr gekocht werden; die ganze Aufmerkſam— 
feit ift auf Erhaltung der Wärme oder Kälte und auf fchnelles, hübjches 
Anrichten zu lenken. (f. Tranchieren.) 


Apfel, Einkauf: Glatte Schale, ohne dunkle Stellen oder Drudijlede; 
ligne Apfel find oft zu früh abgenommen. 500 g 25—40 Pf. Ein- 
auf a Mengen vorteilhafter. 

ufbewahrung: Luftig, froftfrei, möglichft auf mit Stroh bededten 
Lattenunterlagen. Jede Sorte für ji; die Apfel auf die Blume gelegt, 
dürfen fich nicht berühren; mindeftens einmal wöchentlich find angefaulte zu 
entjernen. . 

Vorbereitung: Gründlich mit jauberem Tuche abreiben. Apfel, Die 
ungejchält gegefien werden jollen, müfjen abgewajchen und abgetrodnet werden. 

Apfelfinen.. Einkauf: Oftober— Juni. Stüd 8-12 Pf. Schwere 
Frucht, dünne dunkelgelbe Schale ohne Drudjtellen vorzuziehen. Empfehlens- 
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werte Rn jtet8 guter Früchte per Kifte etwa 200 Stück 17,00 M. 
‚Johannes Böttiger, Hamburg, Pidhuber 7. 

Aufbewahrung: In froftfreiem, luftigem Raume, einzeln in Seiden— 
papier gewidelt, ohne fich zu berühren, ab und an umdrehen. In erwärmter 
Luft Schrumpft die Schale, ſchwindet der Saft. 

Borbereitung: Sauber abreiben, Schale nicht mit Stahl in Berührung 
bringen, die Frucht jchnell, mit fehr ſcharfem Meffer jchneiden, die Kerne ſo— 
fort entfernen, um Bitterwerden zu verhindern (}. Reftverwendung). 


A een Einkauf: Beſter Erjag für Apfelfinenichale von 
Adolf Müller, Herford. In Tropfgläjern erhältlich, enthaltend: 30 cem 
75 Pf, 60 ccm 1,20 M., 100 cem 1,60 M. In Berlin: Rollhagen, Pot3- 
damerjtr. 20a; Warenhaus für deutjche Beamte, Potsdamerftr., Bunjenftr. 

Aufbewahrung: An kühlem Orte, nach Gebrauch ift der Stöpfel ftets 
fejt einzudrehen. 

Vorbereitung: Die Efjenz wird an die Speijen getropft, wenn fie 
fertig gekocht find. Kochen vermindert das Aroma. 


Apfelfinenlimonadenzuder. Einkauf: Gebraucdhsfertig. Vorzüglich 
zu Limonadebereitung. Adolf Müller, Herford. Originalgläfer mit gutem, 
dauerhaften Verſchluß 60 & 50 Pf, 125 g MP, 250 g 150M., 500g 
250M. 1 Eplöffel 122g. Bezugsquellen wie Apfeljinenefjenz. (j. d.) 

Aufbewahrung: Kühl, nad; jedesmaligem Gebrauche feft verjchließen. 

Borbereitung zu Limonade: 1 Theelöffel vol auf 1 Theelöffel Zuder 
und 1 Glas Waſſer. 


Apfelfinenzucer bedeutet in den Rezepten ftet3 auf jpäter zu reibendem 
Buder abgeriebene Apfeljine (j. Reftverwendung). 1 Ehlöffel 12 g. 

Apfelwein. Einfauf: 1 Flaſche — % Z— 30-50 Bi. . 

Aufbewahrung: Kühl zu lagern. Angebrochene Flajchen müſſen feft 
verforft liegen, bald verbraucht werden. 

Apritofen. Einkauf: Morgens bei trodenem Wetter. Reif, aber 
nicht weich, ohne Druditellen; Früchte mit leicht rot gejprenfelter Bade feiner 
und fjüßer, darum den ganz gelben vorzuziehen. % dunfler, deſto reifer. 
Schock — etwa 3,00—6,00 M. 

Aufbewahrung: An fühlem, Iuftigem Orte, auf weicher Unterlage, ab 
und an drehen; jo reifen Früchte aud) nad). 

Borbereitung: Mit jauberem QTuche abgewiicht; jede Frucht durch— 
jchneiden, mit dünnem Meffer abziehen oder von der Mitte jeder Hälfte an— 
fangend, fie, mit der linfen Hand drehend, jo dünn als möglich jchälen. 
Geſchmort nad) Belieben, auch mit der Schale. 


Arraf, Einkauf: Nur aus guten Wein oder Delifatejjenhandlungen 
zu beziehen. 1 Flache — 3, Z — 3,00 M., 1 Eplöffel 7 Pi. 

Aufbewahrung: Angebrochen, jtehend, jeft verforft oder umgegofjen 
in Glasfaraffen mit eingeriebenem Stöpjel. 

Borbereitung: Wird den Speiſen zulegt zugejegt; Kochen nimmt das 
Aroma. 

Arrowroot. Einkauf: Empfehlenswert präparierter 250 g Pakete 
60 Pi. von Knorr, Heilbronn. In bejjeren Kolonielwarenhandlungen erhältlich. 

Aufbewahrung: In geſchloſſenen, Iuftdichten Blechbüchjen oder Gläjern. 

Borbereitung: Mit falter Flüffigfeit verquirlt, in fochende gethan 
und etwa 7 Minuten gekocht. 
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Artiſchocken. Einkauf: Das Stüd je nad) Größe 40—70 Pf. (ſ. Ge- 
müſe.) Artiichodenböden in verjchiedenen Größen, kleine zur Garnitur, 
größere zu Gerichten zerjchnitten, franzöfifche in Büchjen. 

Aufbewahrung: In Iuftigem Seller. 

Borbereitung: Spiten mit jcharfem Mefjer 3 em abjchneiden. 

Aspik j. Gallert. 


Auerwild. Einfauf: Hahn, härteres Fleifch, 400 M. März, April. 
enne fleiner, zarteres ?yleiich, vorzuziehen, 3—5 kg ſchwer, 5,00—3,00 M., 
erbft (j. auch Geflügel). 

Aufbewahrung: j. Geflügel. 

Borbereitung: Haut abziehen, ausnehmen, die Bruft mit einem Tuch 
bededt, gründlich Hopfen, außen und innen jorgfältig wajchen, trodnen und 
falzen, mit Bindfaden zu guter Form binden, mit feinen Spedfäden jpiden. 

Aufichnitt. Einkauf: Möglichft nicht mehr als gebraucht wird, ver- 
liert jchnel an Güte und Farbe. . 

Aufbewahrung: Jede Sorte für ſich; möglichft luftdicht, feſt aufs 
einandergelegt, ın dünnes Pergamentpapier gewidelt, an fühlem Orte. 

Borbereitung: Erforderlich: jauberes Brett oder Kachel, jehr dünnes, 
— langes Meſſer. Dünne, glatte Scheiben, einzeln beputzt, von Fett— 
überfluß und Rauchfanten befreit; er gleihmäßige Größe; jchuppen- 
fürmig, die Ränder der Schüffel freilafjend, darauf geordnet, mit Zus, Gallert, 
fraujer ‘Beterjilie, Salatblättern hübſch verziert. 


Ausbaden in Fett. Vorbereitung: Einige trodene Erbjen, ein 
Stüd trodener Ingwer in das Ag er fett geworfen, jaugen Feuchtig— 
feit auf, verhindern Spriten. Das zu Badende kommt erjt in das Fochende 

tt, wenn blauer Dampf davon auffteigt, wenige Stüde zur Zeit, jonft fühlt das 
ett zu jehr ab, zieht in die Speijen, macht fie weniger wohljichmedend und 
ſchwer verdaulic). 

Ausbacfett j. auch Margarine. 

Aufbewahrung: In fteinernem Topfe, luftdicht verbunden. 

Vorbereitung: Empfehlenswerte Mifchung: 2 Teile Rindertalg, 
2 Teile Schmalz, 1 Teil Butter werden in beftimmtem, eijernem Topfe mit 
1/Mild auf 24, kg Y, Stunde gekocht, — vom Bodenſatz befreit, 
in irdenem Topfe —— — Reinigen (j. Reſtverwendung). 


Ausbeinen von Geflügel. Vorbereitung: Das Tier wird ge— 
rupft, geſengt (ſ. Geflügel), aber nicht ausgenommen. Nachdem Flügel, 
Beine, Sals abgehadt find, wird mit jpitem, jcharfem rg die Rüdenhaut 
durchjchnitten, Kropf und Gurgel werden herausgenommen, die Haut wird ges 
löft, das Fleifch dicht am Rüdenfnochen abgetrennt; Haut und Fleiſch mölffen 
durchweg unverlegt bleiben. Bleiben die Keulenfnochen der leichter zu er- 
haltenden Form wegen nicht darin, jo muß das Fleiſch der Keulen mit dem 
Mefjer bis an das Gelenk zurüdgejchoben, diefes durchhauen und der Knochen 
erausgezogen werden. Wo die Heulen mit den Rückenknochen zuſammen— 
ängen wird vorfichtig gelodert und auf beiden Seiten mit dem Ablöjen des 
leiiches von dem Gerippe fortgefahren; die Flügelfnochen müſſen ausgelöft, 
der Hinterfnochen muß durchjchnitten und das Gerippe beim Halje behutjam 
berausgezogen werden. Sauber gewajchen, getrodnet, mit beliebiger Farce 
— wird das Geflügel a enengezut Das ausgenommene 
ochengerippe dient zu Jus oder Bouillon (ſ. Reſtverwendung: Bouillon). 
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Auftern. Einkauf: Es giebt Holfteinifche, amerikaniſche, englijche: 
Whiteſteables, Colcheſter, u. ſ. w. letztere ſind die geſchätzteſten, Breite find 
nad Herkunft und Jahreszeit jehr verfchieden; die kleinſten engliichen (na- 
tives) werden al3 die feinften Auftern angejehen. Dutend 2,50—4,00 M. 
Sie müfjen feſt geichlofjene Schale haben. 

Aufbewahrung: Auf Eis. 

Borbereitung: Wenn fein Aufternbrecher vorhanden, auf einem alten 
Tuche, die Aufter mit der runden Seite nach unten, der flachen nach oben, 
den Knoten nad) außen auf die innere Seite der linfen Hand, mit dem Beil 
ein Kleines Stüdchen herausjchlagen, in die Öffnung das Knochenmeſſer führen 
und aufbrechen. Die Aufter mit dem Meffer von der flahen Schale trennen. 
Den Dedel abnehmen, mit einem feinen Meſſer die Aufter jäubern, event. 
vom Barte befreien, loslöjen, umdrehen und, wenn nicht ganz jauber, durch 
friiches, faltes Salzwaffer en Das in der Aufter enthaltene Waffer muß 
möglichft in der runden Schale bleiben. Sauber auf mit Servietten belegten 
Schüſſeln anrichten. 


Baden. Borbereitung: Gut gelüfteter, wenn möglich wieder er- 
mwärnter Raum. Reine Luft abjolut erforderlich, weil von ihr viel im 
Gebäcke ——— ſie alſo ein Teil der Speiſe iſt. Die Geräte, am beſten 
nur für das Backen beſtimmt, dürfen nicht durchkältet ſein, können, tadellos 
geſäubert, längere Zeit vor Gebrauch im Backraum ſtehen; ebenſo alle abge— 
wogenen, vorbereiteten Zuthaten auf Papptellern oder ſauberen, weißen 

apierſtücken zur Erſparnis von Raum und Geſchirr. Semmel, Mehl und 

ucker ſind zu ſieben. Butter oder Vineta werden ausgewaſchen. Auf peinlich 
geſäuberte Hände, beſonders Fingernägel iſt ſtreng zu achten. Erforderliche, be— 
reitzuſtellende Geräte: Sieb zum Durchſieben von Mehl, Zucker, geriebener 
Semmel, großer Napf, Reibefeule oder großer Holzlöffel, Taſſenkopf, um einzeln 
die Güte der Eier zu prüfen, 2 emaillierte Eplöffel, Schale zum Eiweiß— 
Schlagen, Schneejchläger, Badbrett, Karte zum Ausfragen des Napfes, Mangel» 
holz, janberes Tuch, Winfel oder Feder, Kuchenform oder Blech, Pappteller 
oder Bapiere für die Zuthaten, Spedichtwarte, Hölzchen zur Prüfung der Gare. 
Das Backblech ijt je nad Anweifung mit Schwarte, Butter oder, vorher er= 
wärmt, mit Wachs abzureiben. Formen und Bleche zur Bäderei werden 
mittel Pinſel oder Feder gründlich mit gejchmolzener Butter ausgepinjelt 
und mit Zuder beftreut, bereitgejtellt. Näheres j. Vorbereitung: Blätter oder 
Butterteig, gerührte Kuchen, Hefeteig, Mandelteig, Mürbeteig. 

Backfett j. Ausbadfett. Reinigen j. Reftverwendung: Ausbadfett. 

Badobit. Einkauf: Je nad der Sorte, 500 g 40-60 Pf., Apris 
fojen, Pfirfiche, Kirfchen, —* Pflaumen teurer. 

Aufbewahrung: In Beuteln oder Negen, in luftigem Raum hän— 
gend, jonft bildet fich durch etwa —— Feuchtigkeit leicht Schimmel. 

Vorbereitung: Abends vor dem Gebrauche lauwarm gewaſchen, in 
irdenem Topfe mit frifchem Wafler, 1 / auf 500 g Obſt, zum Aufquellen 
Hingeftellt, jpäter in demjelben Wafjer zubereitet. 


Backpulver. Einkauf: Gutes, bildet zuverläffigen, bequemen Hefe— 
erſatz. Als empfehlenswert in jümtlichen nachitehenden mit Badpulver be— 
reiteten Rezepten erprobt, iſt Dr. U. Oetker's Fabrikat, Bielefeld, erhältlich 
in allen Drogenhandlungen, 20 g Batetchen 10 Pf., ausreichend 3. B. für 
Gebäd mit 500 g Mehl. 

Aufbewahrung: Troden, in geichloffenem Behälter. 
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Borbereitung: Wird einfach unter den betreffenden Teig gemiſcht, 
meiftens furz ehe er in den Ofen fommt. 


Bars (Barich, Perſchke). Einkauf: Flußfiich, beſte Zeit Auguft bis 
April, Lebend 500g 70 Pf.—1,00 M. geichladjtet 50—60 Pf. 13—50 cm groß. 

Aufbewahrung, Borbereitung: j. Fiſch. 

Bars, gebraten, mariniert (j. Bratheringe). 


Becaſſine. Einkauf: j. Schnepfe; ſ. Geflügel. Größe einer Wachtel. 
Gefieder waldichnepfenähnlich, Ständer grünlich; fommen April und Mai 
aus dem Süden zurüd. Preis 4,00—5,00 M. 


Beefſteak, deutjches und rohes. Einkauf: Kugel oder Fleifch- 
platte vom Filet; überhaupt jehnenarmes Fleiſch mit etwas Fett, es muß 
aber jehr frifch und nicht vom Anfchnitt genommen jein. 500 8 1,10 M. 

Aufbewahrung: j. Fleiſch. Gewiegtes Fleiſch verliert jchnell die Farbe 
und verdirbt leicht, es hält jich einen Tag mit Fett übergofjen, falt gejtellt. 

Borbereitung: Das jauber gewajchene, gebürftete Fleiſch wird mit 
ftumpfem Mefjer oder Löffel geichabt und dann gemwiegt, oder es wird zer— 
ftüdelt zweimal durch Die Matehine genommen. 


Beefiteaf, engliſches. Einkauf: ſ. auch Fleiſch. Aus der Keule 
500 ni M., vom Filet 500 g 1,60—1,80 M. Muß altgejchlachtet jein. 

Aufbewahrung: j. Fleiſch. 

Borbereitung: Das Fleiſch wird abgehäutet, jauber bepußt, jo ge— 
ichnitten, Daß die Längsfaſern in jchräger Richtung getroffen werden. Scheiben, 
2—3 em did, mit jchräggehaltenem Mefjer geichnitten (befonders beim Filet) 
zur Ve a großer Fläche. Mit der Gabel fejtgehalten, mit an— 

efeuchtetem Beile auf beiden Seiten mehrmals geſchlagen, werden die Beef- 
—* wieder zuſammengeſchoben, über einander auf einen Teller geſchichtet. 
Auf Stücke von 65 g find 15 g Butter zu rechnen. 


Berberigen. Einkauf: 500g, 30 Pf. Müffen vor der Ernte Froft 
befommen haben. 

Borbereitung: Berlejen, gewajchen, abgejtreift, mit einer Borzellan- 
oder Holzfeule zerdrüdt (gute Färbemittel). 


Befinge. (Heidelbeeren, Blaubeeren) Einfauf: Juli — Oftober. 500 g 
20 Pf., auch getrodnet, im Handel; ihrer vermöge der Gerbjäure ftopfenden 
Wirkung wegen, von Arzten verordnet. 

Aufbewahrung: An fühlem, Iuftigem Orte. 

un Friſche verlejen, wajchen, auf einem Siebe trodnen; 
getrodnete (j. Badobit). 


Birfwild j. aud Geflügel. Einkauf: Birfhahn beinahe 2 kg ichwer, 
im Frühjahr, Birfhenne ('/, fleiner als der Hahn) und junge Birfhühner 
im Herbit. Stüd 3,00 M. 

Aufbewahrung: In den federn hängend an fühlen, Iuftigem Orte; 
älteres Birfwild 8—10 Tage, junges 2—3 Tage. 

Borbereitung: Wie alles Geflügel; ältere Tiere werden mariniert. 


Birnen. Einkauf: Auguft—Sanuar; friiche Früchte 500 g 40 bis 
60 Pf. Sorgfältig ohne Drudftellen auszuwählen. Nicht zu reif, fie 
faulen inmwendig Sn Eingemadte empfehlenswert: große kaliforniſche 
(Berlin, Stephany, Marfgrafenftr. 53) 1 Biüchje 2,50 M. ferner Helvetia- 
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Kompott: kleine, ganze Birnen in Dojen von 1 kg 1,30 M., von 500 
70 Pf.; halbe Bergamotte rot oder weiß ganze Büchſe 1,20 M., halbe 65 Pf. 
Birnen in elf, das Glas von 600 8 Inhalt 85 Pf. in Steintöpfen von 10—30kg 
Inhalt 1,15 M. das kg. Behälter und Berpadung frei. Hauptvertretung: 
Helvetia, Berlin, Hagelöbergeritr. 47. 

Aufbewahrung: Auf ftrohbededten Lattenunterlagen fühl, luftig, 
dunkel, möglichit auf der Blüte liegend, müfjen oft ausgelejen werden. Vor 
Drud bewahren. 

Borbereitung: Birnen zum Roheſſen. Birnen kommen jauber abe 
gewiſcht auf die Fruchtichale. Zum Schmoren oder Einmachen hübjch gleich- 
mäßig nad) Größe zerteilen, jchälen, Das Kernhaus mit runden, glattem 
Schnitt entfernen, den Stiel abichaben und fürzen. Jedes Birnenjtüd bleibt, 
jofort nach dem Schälen mit Eitrone abgerieben, jchneeweiß. 


ic u ui Alkermes, Berberitenjaft, Cochenillefarbe. (j. Kochvor— 
riften. 
Blanchieren ſ. Abwellen. 


Blätterteig oder Butterteig. Vorbereitung: ſ. Baden. ft in 
möglichft kühler Temperatur herzuftellen. Beſte Butter ift erforderlich ; dieje wird 
wiederholt mit friihem Waſſer ausgewaſchen, in länglich vieredige Form 
gebracht, auf Eis gelegt und recht jteif geworden, weiter verwendet. 


Blei (Brafje, Brachſen) Einkauf: Neben der Plötze beliebtefter Kon— 
ſumfiſch Norddeutichlands. Dem Karpfen ähnlich, aber höher und grätiger. 
Schwere bis zu 8 kg. 500 g 60-80 Pf. Beſte Zeit: Dezember— April. 

Aufbewahrung: j. Fiſch. 

Borbereitung: j. Fiſch. 


Blumenkohl. Einkauf: Beſte Sorten: früher Erfurter, früher Haage- 
icher Be Muß rein weiß und feft jein. Sommer und Herbſt. 
Aus dem Miftbeet früher. Ausländiicher gut und billig während des ganzen 
Winters, Kopf 40—80 Pf., Feine billiger. 

Aufbewahrung: Alle Blätter bis auf die innerfte Reihe entfernen. 
Die einzelnen Stauden, die Köpfe nad) unten an Bindfäden in Iuftigem, 
froftfreiem Keller aufhängen, ohne daß fie jich berühren. Wöchentlich unters 
juchen, jchadhafte Köpfe Ichnell verbrauchen. Niemals auf die Blume legen, 
wenn nicht ganz in Blätter eingehüllt. 

Borbereitung: Den Stiel der Köpfe abjchneiden, fie 24 Stunden in 
ein Gefäß mit Waſſer ftellen, jo erhalten fie eingebüßte Größe und Gemicht 
zurüd. Sorgfältig pußen, die kleinen Blätter mit jcharfem Meſſer entfernen, 
die Köpfe zur Entfernung etwaiger Tiere in kaltes, mit Eſſig verjettes Waſſer 
legen, (auf 3 /Waffer 1 Eßlöffel Eifig). Strunf erft nach dem Kochen abjchneiden. 


Bohnen, eingemachte. Einkauf: 1 kg Büchſe 50 Pf. 

Borbereitung: Den Büchjeninhalt auf einen Durchſchlag gießen, die 
Bohnen in kochendem Waſſer überwellen, jofort falt abjchreden, weiter zu— 
bereiten. 


Bohnen, friiche. Einkauf: Zu Gemüfe befonders geeignet: Schwert— 
oder Spedbohnen, zu Salat: zarte Brech-, Butter- oder Wachsbohnen. Juni 
bis Dftober 500 g 5—20 Pf. Miftbeetbohnen, ſtückweis käuflich, Schod 
1,50 M., müſſen hart, nicht welt, nicht fledig, von gleihmäßiger Farbe, beim 
Durchbrechen jaftig jein. 


10 Einkauf, Aufbewahrung, Vorbereitung. 


Aufbewahrung: Friſch gepflüdte Bohnen halten fich in Neben an 
fühlem Orte hängend mehrere Tage. Größere Mengen Schneide» und Bred)- 
bohnen laſſen jicy trodnen, in Salzlafe legen oder in Büchjen für den Winter: 
bedarf fonjervieren. 

Vorbereitung: Gorgfältig abziehen, eine Seite am Stiel einjchneiden, 
ichnell nach der Spige Herunterreißen, zweite Seite ebenio von der Spitze 
nach dem Stiel abziehen, dann waſchen. Brechbohnen je nach Größe in 
3—4 Stüde brechen, Schneidebohnen mit feinem Bohnenmefjer in fchräge, 
dünne Schnigel jchneiden. Für größere Mengen empfehlenswert: die jehr 
ſchnell arbeitende Bohnenjchneidemajchine vom Aleranderwerf Remſcheid, Stüd 
mit Klammer im Karton 10,00 M., erhältlich) bei A. Bertuch, Berlin, 
Mohrenftr. 59. Worbereitete Bohnen in vielem heißem Waller abwellen, in 
faltenı abjchreden. Bei älteren Bohnen zur Erzielung jchneller Gare 1 Prije 
Natron ins Kochwafjer thun. 


Bohnen, getrodnete, Einkauf: Empfehlenswert Dörrgemüje von 
ul Heilbronn. Schneidebohnen, 100g 40 Pf, in allen bejjeren Kolonial— 

andlungen. 

Aufbewahrung: j. Dörrgemüſe. 

Vorbereitung: Auf 80 g Bohnen 2 Z kaltes Wafjer 10 g Salz zu— 
gededt bis zum Roden bringen, abgießen, in 2 kochendes, jauberes Waſſer 
Ihütten, 1 bohnengroßes Stüdchen Soda dazu, die Bohnen in etwa ®/, Stunden 
gar fochen, mit faltem Wafjer abjchreden und jofort weiter zubereiten; fie find 

ann von friihen faum zu unterjcheiden. 


Bohnen, weiße. Einkauf: Spätherbit und Winter 500 g 20 Pf. 
Aufbewahrung, Vorbereitung: ſ. Hülſenfrüchte. 


Bohnenmehl. Einkauf: Knorr, Heilbronn, empfehlenswert in 
Paketen von 250 g 25 Pf. Auch Hohenlohes Präjervenfabrifen liefern 
Bohnenmehl. 

Aufbewahrung: Troden. 

Borbereitung: 40 g Bohnenmehl mit "/, ZFalter Flüſſigkeit anquirlen, 
zu 1 fochender Brühe fügen oder in 20 g Butter oder Krebs- oder Humnter- 
butter anjchwigen, nach und nach mit der ganzen Brühe auffüllen, 


Bouillon. Aufbewahrung: In engem, ivdenem Topfe, niemals im 
Kochtopfe, Durchs Haarjieb gegofjen, nicht entfetten, fteife Fettſchicht verhindert 
den Luftzutritt. So kann jte bei Kälte 3—4 Tage jtehen, im Sommer ift 
—— —— der Fettſchicht, allerdings auf Koſten ihrer Güte, täglich 
aufzukochen. 

Vorbereitung: Nach dem Zwecke der Bouillon richtet ſich das Wajler- 
maß und ob das Fleiſch vorher angeſchmort werden ſoll; nie darf Waſſer nach— 
gegoſſen werden. 


Waſſer-Tabelle zur Bouillon-Bereitung: 





aller 
Bouillon jchnell zu be— 
reiten: 
500 g mageres Rindfleijch ge— 
wiegt. 1 Stunde . .» . . 


Bafier 





Bouillon von Tauben: 
2 Tauben, 500 g Rinderfnohen 1— 
Bouillon von Kalbfleiſch: 
500 g Kalbfleih . . da 





— 1a 
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Wafjer-Tabelle zur Bouillon=-Bereitung. 


Bafier 


Braune Jus: 
500 g Bratenfnochen und magere 
Abfälle von Schinken, ange 
DEREN a 


Bouillon zu gebundenen 
500 g Heingefihlagene anoch 
eingejchlagene Knochen 
und Abfälle. . » » . . 1— 
Krankten-Kraft-Bouillon: 
500g Geflügel und Rindfleijch 
oder Kalbfleiſch, gemijchtes, 
en Fleiſch ohne 
En ee 


— 


1— 
Fleiihertraft-Bouillon: 

1 Eßl. Suppengrün in Y%, / 
Waſſer gefocht _! 

1 geftr. Theel. Fleijchertraft 


Vaher 


Bouillon von magerem 
Rindfleiſch 

(für den täglichen Tiſch): 
500 g Rindflein und 

Knochen gemijcht zus 11) 

U, Theel. Fleiſch— jammen 4 

ertraft 

Bouillon zum Gemüje- 


ochen: 
500 8 Abfälle v. Fleisch, Knochen, 
Schwarten, zerfleinet. . . 1% 
Hühner-Bouillon: 
1 altes Huhn, 500 g Knochen . 2— 
Kräftige Bouillon für 
bejondere Fälle: 
500 g Rindfleiſch 
500 „ Kalbfleiſch 
1 Rebhuhn oder Taube (alt) 


Erforderlich: jaubere® Gerät, ſaubere Zuthaten, feſt jchließender 


Bouillontopf (Flüger's Dampftopf), Bouillonfieb. Abfälle, Knochen in Eleine 
Stüde zerteilen, auf 500 g 1 Wafjer gießen, 1 Stunde wäfjern ri 
damit aufjegen und langjam zum Kochen fommen lafjen, dann erft (falls 
Wert auf jeine Schmadhaftigfeit gelegt wird) Fleiich, Suppengemife und Salz 
hinzufügen. Nicht zu I ichäumen, 1 Löffel faltes Wafjer a A und jchnell 
mit der Schaumfelle den gebildeten Schaum entfernen. 


Bouillon, braune. Die jauber gewajchenen, abgebürfteten, zer= 
fleinerten Knochen, Abfälle, auch Wild- oder Bratenfnochen, Schinfenabfälle 
u. ſ. w., werden mit Fett oder Butter im Bouillontopf nach Belieben hell 
oder dunfel angebraten und, nachdem das Fett abgego] en ijt, mit Wafler, 
3, Z auf 500 g Maſſe, und reichlichem Wurzelwerf und Salz langjam 3 bis 
4 Stunden gekocht. Als Unterlage für braune Suppen, Saucen und Jus. 


Bouillon entfetten. Jede Bouillon ift zum Gebrauch zu entfetten. 
Heiß durchgegofien muß fie 10 Minuten auf heißer Stelle ftehen und das 
zeit mit dem Löffel jorgfältig abgejchöpft werden, für Kranfe tupft man mit 
öichpapier auch die legten Fettaugen ab. Das ftarre Fett erfalteter Bouillon 
ift kreuzweiſe zu durchichneiden, leicht mit dem Schaumlöffel abzuheben. 


Bouillon färben kann gejchehen durch Zuſatz gebräunter Zwiebel- 
jheiben, roter Zwiebelichale, geriebener Mohrrübe, einiger Tropfen — 
couleur beim Kochen. Auch leiſten, zugleich die Schmadhafti feit hebend, der 
guten Färbung Vorſchub: Liebigs Fleiichertraft und Pepton, Maggis Suppen- 
würze, Kräuter, Spargeljchalen und Wafjer, Bilzabfälle. Geriebene rote 
—— und abgewajchene Zwiebelſchalen ſind die billigſten Bouillon-Färbe- 
mittel. 
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Bonillon Flären. 2 geichlagene Eiweiß und Eierjchalen oder 2 Eßlöffel 
gemwiegtes rohes Kalb» oder Hühnerfleiih und 2 Eßlöffel Faltes Wafjer zu 
2%, Z der fochenden, entfetteten Bouillon gefügt. 1 Stunde zugededt an 
heißer Stelle jtehen lajjen, durch ein heiß ausgewaſchenes Tuch gießen. 


Brathedht, Bratzander. Einfauf: Geeignet etwa 125 g jchwere 
Fische. 500 g 70 Pi.— 100 M. 

Vorbereitung: Schuppen, ausnehmen, waſchen (j. Fiſch), Haut ein- 
rigen, jalzen, 1 Stunde Hinftellen, dann panieren (j. d.). 


Bratheringe. Einkauf: Friiche (grüne) Heringe, 1 Möl.— 50 bis 
75 Pf. müffen ganz helle Köpfe haben, rot oder dunfel gefärbte find nicht 
mehr friſch. 

Aufbewahrung: Erkaltet mit Falter Marinade, von Ciig, Waſſer, 
Salz, Gewürz, Zwiebelſcheiben gekocht, in einen Steintopf gepackt, feſt zu— 
gebunden, längere Zeit haltbar. Bars gebraten, mariniert, ebenſo. 


Vorbereitung: Geſchuppt, ausgenommen, gewaſchen, einige Male 
leicht über den Rüden geritt, Y%, Stunde gelalgen hingejtellt, abgetrudnet, 
gleichmäßig in mit etwas Pfeffer und feinem Salz gemijchtem Mehl gewälzt, 
nad) Angabe gebraten. 


Bratkartoffeln. Aufbewahrung: In unbededter Schüffel über Waffer- 
dampf heiß zu halten und zu jerbieren, jonft werden fie weid). 


Borkereitung: Kartoffeln werden ſauber gewajchen, mit der Schale in 
Salzwafjer gar gekocht, Heiß abgezogen, wenn etwas abgefühlt, in dünne 
Scheiben gejchnitten. Ananaskartoffeln, Zuderfartoffeln bratet man abgezogen 
ganz. Mehlige Kartoffeln eignen fic) weniger. 


Bratthermometer. Einkauf: Zuverläffige Hilfe zur Beurteilung der 
Hige im Bratofen. Bezugsquellen: A. Bertuch, Berlin, Mohrenftr. 59; Gebr. 
Hammer), Berlin, Mohrenftr. 21; B. Ebeling, Bremen. Breis: 7,50 M. 


Das Bratthermometer. Fig. I: das Bratthermometer in Y, Größe. 
E3 zeigt erjt von 100° an, da die unteren Grade im Bratofen nicht in 
Betracht kommen. Bei Beichaffung eines neuen Herdes empfiehlt es fich, 
das Thermometer gleich mitzubeitellen, damit es — wie 3. B. an den Herden 
der neuen Wirtjchaftsichule des Peſtalozzi-Fröbelhauſes, Berlin-Schöneberg — 
jeitlich neben der Bratofenthür angebracht wird; das ift nur möglich, wenn 
der Herd von vornherein danach eingerichtet ift. Fig. 2 und 3 zeigen, wie 
das Thermometer an bereitS vorhandenen Herden — und zwar dann an der 
Bratofenthir — von jedem Klempner oder Schloffer angebracht werden fann. 
Um hierbei den Zugang zu den Bratpfannen nicht zu beeinträchtigen, ift es 
möglichit weit rechtS und jo anzubringen, daß ein in die Mitte eingejchobenes 
Kuchenblech oberhalb der Röhre — Platz hat. Zu dieſem Zwecke 
wird ein kleines Loch, der Größe der Röhre D entiprechend, in die Thür ge— 
bohrt, dieſelbe durchgeführt und Schraube A und 3 außen fejt geichraubt. 
Nachitehender Thermometerihug, ig. III., in 1, Größe dargeitellt, wird 
über die Röhre D bei geöffneter Bratofenthür geftülpt und mit Schraube 
a und 5 an der inneren Bratofenthür befeftigt. 
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AB, a b= Bejeftigungsichrauben. — C F= Borderjeite mit Sfala. — 
D=  Enbrößre des Thermometers, die in das Innere des Bratofens hinein- 
ragt. — E = Eeitenauflage. 


Bratwurft. Einfauf: Nur friſch gemacht zu faufen. 500 g — 80 Br. 
Im Sommer Borficht. 

Aufbewahrung: Hält fich ungebraten furze Zeit mit geichmolzenent 
Bett übergoffen. 

Vorbereitung: Abwajchen; einmal mit fochendem Wafjer überbrüht, 
plaßt der Darm beim Braten weniger leicht. In gleichmäßige Stüde teilen, 
erleichtert da$S Braten. 

Bratzander j. Brachthecht. 

Braunfohl j. Grünfohl. 

Broccoli (Spargelfohl). Einkauf: Der Broccoli oder Spargelfohl, 
ein dem Blumenfohl ähnlicher, F viel feinerer Kohl wird in neuerer 

t 


Zeit auch in Deutjchland gezogen gewöhnlich im Winter in den Delis 
fatejlengeichäften zu haben und als eines der feinften Gemüje, von dem man 
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auch die Strünfe wie Spargel und zu Salat bereiten kann, jehr beliebt 
nr ochgeſchätzt; man Hat ihn weiß, violett, ſchwarz, opt 80 Pf.- 


Vorbereitung: Die Blume putzen, kurze Zeit in friſches, dann in 
ſiedendes Waſſer legen. 


Butter, Einkauf: 500 g 1,10—1,60 M. Guter Geſchmack und Ges 
ruch, gleichmäßige Farbe, feine Beimengungen, — Schmelzen zu unters 
ſuchen; zu hoher Wafjergehalt ift durch Exhiten und jpätere3 Nachwiegen 
teftzuftellen. 

Aufb at er : In fühlem Keller oder im Eisjchranfe. Luftdicht 
abgeichloffen, feft in "A ira eichlageu oder ohne Luftzwiſchenräume 
in einen Steintopf gedrüdt, Die Obertläce mit angefeuchtetem Mulltuch be= 
dedt, auf das Salz geitreut wird. Der Topf ift mit angefeuchtetem Pergament» 
papier gut zu verbinden. Im Sommer ohne Eis frijch zu halten, wird Die 
Butter Fe in einen Gteintopf, der mit ausgewajchenem Mull bebunden wird, 

edrüdt. Die Stoffenden müſſen der Länge nad) am Topfe herunterhängen; 

Re jaugen, jteht der Topf in einem Napf mit faltem Wafjer, die Feuchtigkeit 
auf und fühlen jo die Butter. Jetzt im Handel befindliche poröſe Shone 
efäße, deren Dedelrand in einem Unterjag mit faltem Waffer ftehend, die 
euchti feit auffaugt, dienen demjelben Zweck. Ein neuer umgefehrter, oben 
verftopfter Blumentopf ift auch verwendbar. 


Butter anrichten: gei gi; jo, daß fie auch nad) dem Anbrechen 
appetitlich ausfieht. Es ift nicht fein, eine ei große Menge Butter 
für wenige Perjonen anzurichten, und Butterüberfluß, der unnüg der Zimmer 
atmojphäre ausgejeßt ijt, bleibt nicht reinichmedend. Zwedmäßig ift Butter 
in Kleinen Portionen anzurichten, 3. B. als fleine flache Platten oder Kugeln, 
im Sommer mit Eisftüdchen belegt oder auf Eis ſtehend. Alle Holze 
geräte zum Anrichten der Butter müſſen jauber und mit kaltem Waſſer an— 
gefeuchtet jein. 

Platten, obenauf verziert, erhält man, indem man die Butter in Die 
erg feine Holzbutterform eindrüdt und fie mit einem Mefjerchen heraus 
ebt. 


Kugeln werden mit 2 gerippten Butterftechern geformt. Man nimmt 
en die angefeuchteten Kellen ein Stüd von der Größe einer großen 
Cr! e und rollt, die Kellen leiſe Hin und her bewegend, ohne feſt auf das 
Butterftüd zu drüden, eine mit feinen Carreaux bededte Kugel. Die Kugeln 
fann man nun zu Türmchen aufbauen oder zu einer Weintraube legen und 
oben einen Stiel mit einem friſchen Epheu= oder Weinblatt hineinjteden. 

Butterjpäne ftiht man mit einer Fleinen, gerippten Hoblfelle aus dem 
vollen Butterftüd und baut fie übereinander. 

In Butterbühjen muß die Butter feft eingedrüdt werden. Gie fünnen 
oben mit Verzierungen, die mit einem in heißem Wafler erwärmten Thee— 
löffel leicht auszuführen find, verjehen werden. 


Butter bereiten. 2Y, I ungeichlagene Schlagjahne = 500 g Butter. 
Um bei kleinem Bedarf zu buttern, bedient man jich der bei Raddatz & Eo., 
Berlin, Leipzigerftr. 123 für 1,50 M. käuflichen gläjernen Ne 
Man temperiert die Sahne, ganz ſüße Sahne im Sommer auf 10°C., im 
Winter auf 13, —14°C., angefäuerte Sahne im Sommer auf 12% —15 °C., 
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im Winter auf 16—18  C., durch Hineinftellen in Eiswaſſer oder heißes Waſſer. 
Man bewegt die Sahne 20-30 Minuten, dann ift die Butter fertig. Man 
giebt die Buttermilch ab, wäjcht die Butter mit klarem, faltem Balfer aus, 

is fich feine milchigen Beitandteile mehr zeigen, und läßt fie fühl ruhen. Später 
walkt man jie mit dem Rollholz auf einem feuchten Brett aus, pudert 7 g feines 
Salz hinein und verarbeitet fie gleihmäßig damit. 


Butter braunen, Die Butter in einem Topfe oder einer Pfanne er— 
igt. wird, ſobald ſie zu ziſchen aufhört, mit einem Eßlöffel langſam gerührt 
is ſie gute, hellbraune Farbe hat. 


Butter klären. In einem Topfe in mäßig heißem Ofen zugedeckt 
ſchmelzen, langſam fochen bis die ausgeſchiedene Büttermilch auf der Ober— 
fläche eine Dede und das Salz auf dem Boden eine Schicht bildet, die Butter 
aber ar wie Ol ausficht. Nah 5 Minuten ohne zu kochen Schaum ab» 
nehmen, vorjichtig vom Bodenjat abgiepen. 


Butter zu Sahne rühren. Wenn viel Salz und Buttermilch ent= 
haltend, gründlich auswaichen, ausdrüden, in irdenem Napfe jo lange nad) 
einer Richtung rühren, bis die Butter weiß und ſchaumig ericheint und kniſtert. 
— harte Butter kann auf warmer Stelle des Herdes vorher etwas 
erweichen. 


Ceres. Einkauf: Fruchtgelee, Gallertſtoff und Fruchtextrakt in 30 Pf. 
Paketen erhältlich von L. Achard, Friedenau, und in den meiſten Delikateſſen— 
geſchäften. Jeder Frucht-, ſowie Waldmeiſter-, Vanille-, Maraschino-, Char— 
treuſe⸗Geſchmack zu Haben. 

Aufbewahrung: Die Päckchen find troden aufzuheben. Das fertige Gelee 
hält fich in der Kälte mehrere Tage. 

Vorbereitung: Erforderlid Zuder mit Wafjer oder Wein gekocht; 
Bereitungsangabe liegt jedem Pädchen bei. 


Champignons. Einkauf: Seid, feft, Be möglichit hell, 
nicht zu groß. Künftlich gezogene: den Winter über erhältlich; vom Felde: 
Juni bis Oftober. 500 g 1,00—2,50 M. 125 g Büchſe 40 Pi. 

Aufbewahrung: Friiche werden von der Luft abgejchlofjen, fühl und 

dunkel verwahrt, auf verjchiedene Weije für den Winter eingemadjt oder ge= 
trodnet; gefochte können kurze Zeit im Kochwaſſer ftehen. 

Borbereitung: 2 Näpfe mit Waſſer, in das etwas eilig gegoffen wurde, 
ehen zur Hand. Jeder Pilz unten abgejchnitten, im erjten Wafjer mit fleiner 
ürfte gereinigt, im zweiten abgejpült, dann weiter bereitet. Won offenen, 

älteren Pilzen mit jcharfem Meſſer Lamellen (Samenfächer) unterhalb des 
Hutes entfernen. 


Ehicoree (Endivien). Beliebter Winterjalat. Bon Auguft an zu haben. 
Kopf 15—25 Pi. 

Aufbewahrung: Laffen fich für den Winter gut einfchlagen, zufammen- 
gebunden bleichen fie und halten fich frijch. 

Vorbereitung: Köpfe pugen, Strünfe abjchneiden, ſchlechte Blätter 
entfernen, wachen, 


Eitronat. Einkauf: 500g 75 Pi. — 1,00 M. Darf nicht feucht jein. 


Aufbewahrung: In gejchloffenem Behälter. 
Borbereitung: oh Kader Mefjer auf einem Brett zerfleinert. 
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Eitronen. Einkauf: Stüd 10-15 Pf. erhältlich das ganze Jahr. 
Weiche find faftreicher, harte haben beffere Fe . * 

Aufbewahrung: Nicht im Eierſchränkchen. Einzeln in Seidenpapier 
gewidelt, fühl gelagert. Angejchnitten: j. Reftverwendung. 

Borbereitung: Bor dem Gebrauche gründlich abreiben. 


Gitronenefjenz j. Apfelfinenefjenz. 
Eitronenlimonadenzuder j. Apfeliinenlimonadenzuder. 


Eitronenjänre, Krijtallijiert und flüffig in Apotheken und Drogen- 
Handlungen. 


Gitronenfchale und = Zuder (j. Apfeljinenichale und »Zuder) j. Reit- 
verwendung. 


Cochenille. Einkauf: Farbſtoff zum Rotfärben 50 g 60 Pr. 

Aufbewahrung: In _geichloffenem Behälter. 

Borbereitung: Auflöjen, (j. aud) Kochvorjchriften: „Rot“ zum 
Färben). 

Cognak. Einkauf: Nur aus guten Wein- oder Delifateffenhandlungen 
zu beziehen. 1 Flaſche = ', I 3,00—5,00 M. 

Aufbewahrung: Angebroden jtehend, fejt verforft oder umgegofien in 
Glaskaraffen mit eingeriebenem Stöpjel. 

18 ornichons. Kleinſte, in ſcharfem Eſſig eingemachte Gurkenart, Stück 

f. 

Couverture. Einkauf: Nicht entölter Block-Kakao in dicken Tafeln 
erhältlich. 500 g 2,00 M. 

Aufbewahrung: Gegen eh ar geſchützt. 

Borbereitung: Ohne Flüſſigkeit bei gelinder Hitze ſchmelzen. 

Erömes. Vorbereitung: 

Die Hauptgeſetze zum Gelingen der Crèmes ſind: 

1. Das — Verhältnis der Flüſſigkeit, in der die Gelatine aufgelöſt 

wird, zur Sahne. 

2. Die Gelatinelöjung darf bei der VBermijchung mit Sahne oder Creme 

feine höhere Temperatur als 25 °C. Haben. 

3. Die jehr fteife VBeichaffenheit der geichlagenen Sahne; Scylagiahne 

fann man ganz oder teilweije durch Eierjchnee erjegen. 

4. Schnelles Mifcyungsverfahren, bei dem Schlagjahne oder Eierjchnee 

innig mit der Gelatinelöjung gemifcht werden, ehe Beides Der 
anzen Maſſe zugefüllt wird. Mean vermeidet damit Bodenſatz bei 
er Speije. 

Grevetten (Garneele oder Granat). Einkauf: Oftjeegarneele (fälſch— 
lich Krabbe) wird nad) dem Kochen rot. Die Nordieecrevette (Granat) bräuns 
lich-grau, wird nur — verſchickt. 5300 g 1,30 M. Letztere auch in 
Büchſen. 500 8 1,10 M. 

Aufbewahrung: Recht kalt, mit Salz beſtreut, wenn noch in der 
Schale; ausgehülft in Gallert, Marinade oder Mayonnaije; dürfen nicht in 
geöfneter Blechbüchie ftehen. 
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Vorbereitung: Überbrühen mit kochendem Wafjer erleichtert das Aus- 
ſchälen. Zuerft die Schale vom Schwanz abreißen, dann den Kopf entfernen. 


Eurry: Pulver, Einkauf: Erhältlich in Flaſchen zu 50 Pf., eine 
Gewürzmilchung, in England und Dftindien befonders beliebt. Wird in der 
feineren Küche verwendet. 

Aufbewahrung: Feit verichloffen. 

Borbereitung: Selbft hergeftellte pifante Mifchung: 15 g Koriander, 
8 g Ingwer, 8 g Kümmel, 8 F weißer Pfeffer, 15 g Curcuma, 6 g Karda⸗ 
mom, 2 g jpanifcher Pfeffer. Alle Gewürze fein pulvern, mijchen und jieben. 


Dampf bindet viel mehr Hige als Waſſer, wirft weit ſtärker; mit ihm 
fönnen viele Speijen einer bedeutenderen Hißewirfung ausgejegt werden, als 
durch braten oder baden. Kartoffeln, Fiiche, Gemüfe, Früchte, auch Puddings 
u. j. w. lajjen fich, bejonders in größeren Mengen, gut im Dampf kochen. Feſt 
zu verichließende Oberteile (Siebe), Patent — Becher K Ulmann, Berlin, 
Beſonders für Anſtalten) ſtehen auf waſſerhaltenden Kochtöpfen. Die Nahrungs— 
mittel in den Sieben durchdringt der ſtrömende Dampf, durch ihn und in 
ihrem eg Wafjergehalt werden die Speifen, indem er a abfühlt und 
niederjchlägt, gar, meiftens weit fchneller als bei gewöhnlichem SKtochverfahren. 
—* u altungen ift zu dieſem med —— der Alerander- 
ochtopf. 


ie bildet einen Übergang vom Kochen zum Schmoren. Es ges 
ſchieht in gejchloffenem Topfe und vo sieht fi) zum Teil durch Ertrahierung 
des natürlichen Saftes der Nahrungsmittel, zum Teil durch feine Verdunftung 
und Rüdwirfung auf diejelben. Es ift deshalb jehr wichtig rue Mengen 
Flüjligfeiten beizufügen, um die Entjaftung 3. B. des Fleiſches zu be— 
jchränfen. Die Saftbrater (jogenannte Schnellbrater), die im Handel find, 
ermöglichen bejonders gut langjames Dämpfen. Das Begießen des betreffenden 

leiſchſtückes iſt aber nicht zu unterlaffen und auch eine beträchtliche Zeit zum 
Dämpfen eines Fleifchjtüdes zu rechnen, da das Dämpfen nicht bei hoher 
Temperatur vorgenommen werden darf und langjam fortichreiten muß. In 
vielen Haushaltungen verklebt man die Töpfe zum Dämpfen und Schmoren. 
Der Dedel wird, nachdem man das Fleifch nebſt Zutaten Hineingelegt und 
mit einer Fleinen Beigabe von Waſſer verjehen hat, durch einen Streifen Bapier, 
der oben und unten gezähnt eingejchnitten und mit Mehlbrei (Mehl und Waffer 
angerührt) beftrichen wurde, über der Dedelfuge ———— ehe man den Topf 
dem Bratofen bei einer Hitze von 105—125° C. übergiebt. (In jüdiſchen 
Familien bei Bereitung des Schalet üblich.) 


Damwild. Einkauf: Kleiner als Rotwild, das Fleiſch iſt zarter als 
von jenem. 500 g 1,00—1,50 M. Weiteres ſ. Wild. 


Dörrgemüfe, Einkauf: Empfehlenswert die Gemüje von Knorr, 
eilbronn, durchichnittlic 500g 60 Pf. —1,00 M. Julienne in 3 Miſchungen 
30 Pf. Pakete von 250g 45—75 Pf. Auf 1 Verſon 20 g. Ganz 
trodene Bejchaffenheit. Auch Hohenlohes Präfervenfabrif liefert Dörrgemüfe. 
Aufbewahrung: Zn Beuteln oder Netzen an trodnem, luftigem Orte. 
‚Vorbereitung: Ein langjames Aufquellen ift Bedingung; bei den 
Meiften genügt Aufjegen in faltem Waffer mit oder ohne Salz, langjam bis 
zum Siedepunkt bringen, auf ein Sieb jehütten, mit faltem Balfer abjchreden, 
abtropfen, weiter zubereiten. 


Heyl, Kochvorſchriften. 2 
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Dorſch (Kabeljau). Einkauf: Schellfiichartiger, ausgezeichneter Fiſch 
mit großem, jchwerem Kopfe und didem Bartfaden am Kinn, bis zu 15 kg 
ichwer. Oſtſeedorſch, Nordfeedorich, el genannt; im Ans 
ihnitt erhältlich. 500 g 30—60 Pf. ittelftüde am teuerjten. Fleiſch muß 
weiß, fejt und nicht riechend fein, Augen klar, Kiemen jchleimig und rot. 
Weiteres ſ. Fıld. 

Aufbewahrung: Auf Eis. 

Vorbereitung: Die innere dunfle Haut wird entfernt und das Fiſch— 
ſtück feſt mit Bindfaden ummidelt. FiichfiletS werden aus Haut und Gräten 
gejchnitten, indem man das Mefjer ſchräg hochhält. 


Dreffieren. Borbereitung: Den Speifen, 3. B. Geflügel, Kotelett 
u. j. w., eine gute Form zu geben. Bei Geflügel gejchieht das durch Heraus— 
drüden der Bruft, Vefeitigung der Keulen; bei größeren Tieren mittels Holz. 
jpeilen, bei kleineren durch Bindfaden, der mit einer Drejjiernadel von einer 
Seite zur anderen geführt wird, die Heulen am Körper jeftbindend. Bei 
Kotelett jchneidet man alles berflüffige ab, um es anderweitig 3. B. zu ger 
hadtem Kotelett zu benußen. 


Durchpaſſieren oder durchreiben erfordert vorheriges Stoßen im Mörjer, 
. B. bei Fleiich, Fiſch zu Farce, Klößchen u. ſ. w., dann erft durch ein ge— 
rühtes Haar= oder Drahtfieb gerieben. 

Durchſeihen geichieht mit manchen Flüffigfeiten u einen Gelee— 
beutel, Geleetuh, Mulltuch oder ganz feines Sieb. Alle dieſe Gegenftände 
werden furz vor dem Gebrauche mit fochendem Wafjer gebrüht. 


Durchſtreichen. Breiartige Gerichte jtreicht man häufigdurch ein gröberes 
oder jeineres vorher gebrühtes Sieb. Ebenio Saucen, Suppen u. ſ. w. 


Edelwild (Rotwild) Einkauf: Nähft dem Elchwilde größte Hirich- 
art, wird 150—250 kg ſchwer. In ganz Europa heimijch. Junges meibliches 
Tier heißt Wildfalb, jpäter Schmaltier, junges männliches Hirichfalb, dann 
Spießer, Gabler, jpäter Sechsender u. j. w. nad) der Endenzahl des Ges 
weihes. Fleiſch der Kälber, Spießer, Schmaltiere zart, nahrhaft, im Früh— 
Ing und Sommer jchmadhafter al3 im Winter. 500 g 1,00—1,25 M. 

Aufbewahrung; Borbereitung: j. Wild. 


Eier. Einkauf: Sollen im Gewicht ſchwer fein, beim Schütteln nicht 
hohl klingen, jauber ausjehen; gut gefütterte — haben ſchwere, ee 
ichmedende, + Eier, gut gehaltene haben reinliche Nefter, aljo 
jaubere Eier. Preis ſchwankt je nad) Jahreszeit und Verbrauch (zu Feſt— 
zeiten meiftens teurer) von 60 Pf. — 1,80 M. für 15 Stück (1 Mandel) 
friiche Eier. Im Frühling ift die Gefahr des Einfaufes älterer Eier am 
geringften. Auguſteier werden ihrer guten Qualität wegen zum Einlegen be» 
vorzugt. In einer Löjung von 30 g Kochjalz auf Y, Waſſer ſinken friſche 
Eier unter, 3 tägige ſchwimmen in der Mitte, 8 tägige oben. 

Aufbewahrung: geichieht am beiten auf luftig aber froftfrei ange 
bradtem Eierbrett oder -Schränkchen, feinesfall3 in der Nähe von Citronen 
oder anderen mit Geruch behafteten Gegenftänden; Eier find porös, geben ab 
und nehmen auf. Tä rg wenden, um das Zerreißen des Eimweißfadens zu 
verhindern, jonft ergießt ich das Gelbe in das Weiße. Um Eier längere Zeit 
zu fonjervieren, fann dienen: das Bejtreichen mit einem Gemiſch von Gelatine, 
Collodium, Fett, oder „I; Einſchichten in Holzajche oder Kleie in volle 
zupadende, kleine Kiften, die öfter umzumenden find, 
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Borbereitung zum Kochen. Stets werden Eier ſauber gewajchen, 
wenn es gebürftet, ehe fie verwendet werden. In Net, Sieb oder einem 
Füllöffel liegend, fommen fie in abjolut jauberes, — Waſſer, möglichſt 
nur 4 Stück in einen Topf, damit die dite fie überall gleichmäßig trifft, 
und das Waffer nicht zu jehr abfühlt.e Ganz friiche Eier kommen beffer in 
heißes Waſſer und werden unbededt damit zum Kochen gebracht, fie plagen 
jonft leicht. Fertig gefocht einige Augenblide in altes Wafjer gelegt, er- 
möglicht leichtere Abtrennen der Schale. 


Eier durchſchneiden fi ohne am Meſſer zu haften, wenn die Schneide 
mit Butter bejtrichen wird. . 


Eier trennen, mit Suppen, Saucen u. ſ. w. — Man Hat 3 Ges 
fäße zur Hand und jchlägt das Ei ftet3 über einem anderen Gefäß als über 
dem, in welchem man es vorbereiten will, auf. Unklare oder jchlechte Eier 
verderben leicht die ganze Speije. Iſt die Beichaffenheit geprüft, jo entfernt 
man das Eiweiß, das Eigelb aus einer Eijchale in die andere fchüttend, 
während das Eiweiß in das Gefäß abläuft, und wiederholt dies jo oft, big 
nur das Eigelb in einer Schale zurüdbleibt. Man nimmt den Hahntritt (ein 
feftes Häuschen) mit einem Theelöffel heraus, und jchlägt oder quirlt nun 
zu 1 Eigelb 1 Eplöffel alter, zu der Speije — Flüſſigkeit. Die Suppe 
oder Sauce wird dom Feuer genommen, eine Kelle voll heißer Flüſſigkeit zu 
der Eimafje gerührt, und dieje unter tüchtigem Schlagen durch ein feines Sieb 
der Speije zugefügt, die noch einige Sekunden damit ziehen muß. Fleiſch— 
purees zum BVerdiden von Suppen oder Saucen rührt man mit dem durch 
einige Eplöffel Flüffigfeit verdünnten Eigelb an und jchlägt fie dann in 
die Speije, die nur noch bis 75° C. erwärmt werden, aljo nicht mehr fochen 
darf, jonft gerinnt das Hühnerei und auch das Eiweiß des Fleiſches. Ver— 
dünntes Eigelb kann höher erwärmt werden, ehe es gerinnt. Will man mit 
Ei veriegte Suppen und Saucen warm halten, jo muß man fie in em 
Waflerbad von 75°C, ftellen. Man wärmt diejelben am beften auf, indem 
man fie zu in Butter geröftetem Mehl langſam Hinzufüllt und Heiß rührt, 
dadurch wird das Gerinnen verhindert. 


Eierfpeifen erfordern als beſonders empfindlich bei der Zubereitung 
ein möglichſt nur für ſie benutztes Gerät. 


Eierteigwaren in größter Mannigfaltigkeit ſind als vorzüglich zu 
empfehlen aus der Fabrik von Knorr, Heilbronn; a allen guten 
Kolonialwarengejchäften, je nach Qualität 35—70 Pf. für 500 g. 

Aufbewahrung: Troden, ftaubfrei in leinenen Beuteln oder Blechfäften. 


Einfalzen, Pökeln j. Kochvorſchriften: Schweineſchlachten. 


Eis — Einkauf: Natureis: Eimer 25—30 Pf. Kunſteis: 50 k 
70 Pi. Beide erfüllen den gleichen Zwed; jedoch ijt KunfteiS zum Genu 
zu wählen (als Sufap au Getränken, zum Verjchluden für Kranke u. j. w.), 
weil aus filtriertem Waffer hergeftellt, aljo jauber und unſchädlich. 
Aufbewahrung: Am beiten in praftiichem Eisjchranfe, len Eis⸗ 
behälter mit grobem Sackleinen gt wird. Empfehlenswert ijt e8 das 
Stück Stoff jo groß zu jchneiden, daß die Enden, nadydem das Eis hinein- 
gelegt wurde, oben darüber zujammengejchlagen werden können. Mehrere 
neue Scheuertücher find in gleicher Art verwendbar. So wird das Eis länger 
erhalten und Schranf und Abflußrohr bleiben jauber. Das Wafjer ift zweimal 
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täglich abzulaffen. In Flanell ur. in einem engen Behälter an möglichit 
fühlen, dunklen Ort geftellt, hält ſich Eis verhältnismäßig lange. 
Vorbereitung: Eiszerkleinerung gejchieht mit ftarfer Nadel oder einem 
Nagel; in ein Sceuertuch geichlagen mit dem Hammer zerflopft, oder jehr 
—— durch den Eishacker. Er zerſtückelt in wenigen Minuten 7—10 kg 
is ganz klein. 


Eis. Speiſeeis. Vorbereitung: Erforderlich, wenn keine Eis— 
maſchine vorhanden: 

Eine glatte Verſchlußform. Ein Behälter (Topf, Eimer) ſo groß, daß 
um die et Form eine handbreit und über ihr 20—30 cm Raum 
bleibt. Ein Quirlftiel durch den Se des Formdedels — um das 
Drehen zu erleichtern. Ein Holzmeſſer, flacher, ſpitzer Löffel zum Abſtechen 
und Umrühren. Ein Blatt weißes Papier. Zerkleinertes Eis für 4—6 Per⸗ 
— ke, für 6—12 4'/, kg innig gemijcht mit Vieh oder Kochjalz, 1 kg 
auf g Eis. 

Diefe Miſchung wird etwa 6 cm Hoch in den Behälter gefüllt, die Form 
darauf geftellt; die Zwijchenräume werden mit Eismifchung genau ausgefüllt. 
Die Form muß 10 Minuten gedreht, herausgenommen, abgemwijcht und ge= 
öffnet werden; der —* wird mit —2 oder Löffel von den 
Seiten abgeſtochen und das Ganze zu gleichmäßigem Brei durchgearbeitet, 
die Form Bern nn aufs neue 5 Minuten in die Eismiſchung geftellt und ge= 
dreht, nochmals geöffnet, er a bleibt da3 Eis noch 5 Minuten ruhig in 
der Form ftehen, dieſe wird dann in kaltes Wafjer getaucht und der Inhalt 
nach Belieben geftürzt oder in Gläjern oder Schälchen angerichtet. Größere 
Mengen bedingen längere Bereitungszeit. Halbgefrorenes Eis wird aus 
Crème mit Schlagjahne halb und halb bereitet. Gefrorene Bombe wird 
in eine Form gefüllt, nach Angabe in Eis- und Salzmiſchung gejtellt und 
5—8 Stunden unberührt gelajjen, dann die Form abgejpült und geftürzt. 

ruchteis. Marmeladen oder Fruchtfäfte werden nad) Angabe mit feinem 
uder, Citronenſaft, Wafjer, Eiweiß und nad) Belieben auch mit Wein, 
rraf u. |. w. zujammengejeßt. Sen e zum Gefrieren beitimmte Mafje 
fommt erjt, wenn völlig erfaltet, in die Maſchine. Aller verwendeter Zuder muß 
falt aufgelöft, ftarf genug und nicht gekocht jein. Auf 12 Flüffigkeit durchfchnitt- 
lich 472g Zuder. Zuthat von Eiweiß, auf Y, 2 Flüffigfeit, 1 Eiweiß ohne 
Schaum, leicht mit der Gabel zerichlagen, läßt das Eis jchneller und jalbiger 
nicht jo jchnell zerfliegen und erhöht den Nährwert. Einige Söfel 
lagjahne, dem jchon gefrorenen Eije zugemifcht, erhöhen die Schmad- 


haftigfeit. 


Eishader. Einkauf: Preis 90 Bf. und 140 M. Aleranderwerf, 
Remſcheid. Berlin bei A. Bertuch, Mohrenftraße 59. 


Eismaſchinen. Einkauf: mit beigefügter Gebrauchsanweiſung, find, 
wo fie häufiger zur Anwendung fommen, bequem und vorteilhaft, weil fie 
geringer Mengen Roheis bedürfen, einfac) zu handhaben find und zuverläffig 
ausgezeichnet Feines Speijeeis liefern. Empfehlenswert: Alexanderwerk-Eis— 
majchinen bei A. Bertuh, Berlin, Mohrenftraße 59 erhältlih, find im 
Größen von 1—20 2 Inhalt in verjchiedenen Syftemen zu haben. 3. 2. 
ſolche mit einfacher Bewegung, Weißblechbüchſe, Inhalt 12 jchon zu 8,00 M. 
Diejeldbe Majchine mit verzinnter Kupferbüchſe 9,50 M. Zu 2 7 Inhalt 
10,00 und 12,00 M. u. j. w. je nach Menge des Inhaltes teurer, Ferner 
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ift praktiſch und billig die Amerifaniihe Maſchine Ice Cream Freezer 
——— Action). Eine ruhigſtehende Eismaſchine iſt die Automatiſche 
Syſtem Meidinger). In ihr wird das Eis nicht durch Drehen bereitet, 
ſondern ungefähr wie unter Eis: Speiſeeis ausgeführt. Zu halbgefrorenen 
Sahnenfpeijen zu verwenden. 


Eiweif. Aufbewahrung: 1 frijches Eiweiß normaler Größe wiegt 
durchichnittlic 30 g=1}, Ghtöffei. Eiweiß unterliegt bei warmer Tempe» 
ratur jehr jchnell der Zerjegung und Hat die Eigenichaft, alle Bazillen und 
Unreinlichfeit der Luft jofort aufzunehmen. Es darf deshalb nur kurze Zeit, 
gegen Luftzutritt völlig verjchlojfen, an altem Ort, feft bededt oder zuge— 
bunden aufgehoben werden. 


Eiweiß zu Schnee jchlagen. 4 Eiweiß —! ! Schnee. Nachdem das 
tefte Häutchen (Hahntritt) mit einem Iheelöffel entfernt wurde, wird das 
Eiweiß in größerem Geſchirr mit dem — (Spirale), der 
vorzüglich eignet, geſchlagen, oder mit dem Schneebeſen von rechts na 
links gepeitſcht. Zur höhung der Reibung fann eine zugefügte Priſe Zuder 
oder Salz dienen. Die im Schnee enthaltene Luft bildet einen Zeil der 
jpäteren Speije, darum muß in fühler, abjolut reiner Luft gejchlagen werden 
und zwar zur Erreichung jteifen Schnees jo lange, bis derjelbe im Gefäß 
haften bleibt, wenn man es umtfehrt. 


Elchwild (Elentier.) Einkauf: Größte Hirfchart. Dftpreußen. Sehr 
jelten. Efenrüden im Winter, wo Rehbraten fnapp und ze. gut tft, ein« 
geführt und jehr geſchätzt. Meiftens find jogenannte Elenrüden aber Nenn: 
tierrüden. Preis 500 g 1,00—1,25 M. 

Aufbewahrung: j. Wild. Braten von altem Tier muß 14 Tage in 
Marinade (3 7 leichter Eifig mit 3 Eßlöffel Wacholderbeeren gemijcht) liegen 
und oft gewendet werden. 

Borbereitung: Der jaftige Rüden eines jungen Elen- oder Renn- 
tieres wird geftopft, gewaichen, jauber gehäutet und recht dicht, tief in das 
—* gehend, mit gleichmäßigen Speckſcheiben geſpickt, mit Gewürz und Salz 
beſtreut. 

Endivien. Einkauf u. ſ. m. ſ. Ehicoree j. Salat. Zu Gemüſe 
brauchen die Köpfe nicht gebleicht zu jein. 


Entbeinen j. Ausbeinen. 


Ente. Einkauf: Beite Zeit Auguft bis Anfang Dezember. 6 Monat 
alte Tiere — ſind zu Braten aber noch bis zum Alter von 1 Jahr 
ut verwendbar. Nährwert gleich der Gans, gehört zu den preiswerteſten 
——— Rouenente und Aylesburyente haben gutes Fleiſch; weniger 
wertvoll, wenn auch groß, ift die ſchwediſche Ente. Kreis 2,00—4,00 M. 

Aufbewahrung: j. Geflügel. 

Vorbereitung: Enten werden durch einen Stich ind Genid getötet, 
das Blut fängt man auf. Nachdem fie vorbereitet wie Geflügel (j. d.), 
werden Hals, Flügel, Füße abgehauen, die Ente wird ausgenommen, ge 
waſchen und in- und auswendig mit Salz eingerieben. 


Entenfett ſ. Gänjefett. 


Erbien (Schoten) friſche. Einkauf: Schnabeljchoten und Markerbſen 
find füßer als die fleine Maierbje und verdienen bejonders zum Einmachen 
‚den Borzug. Die Hülfen müffen gleihmäßig grün, nicht fledig jein. Juni 


22 Einkauf, Aufbewahrung, Vorbereitung. 


bis Auguſt, 500 g 15—25 Pi. Stärfere grüne enthülfte getrodnete Erbſen 
(pois cassees) 500 g 40 Pr. 

Aufbewahrung: Ausgepalt auf Eis geftellt Halten ſich Erbien 1 bis 
2 a. ungefodht. 

orbereitung: Die unreifen grünen Schoten werben abgepflüdt, Die 

ee Samenförner —— dicke und dünne, da ſie verſchiedener Garzeit 
edürfen, geſondert, zum Einmachen, zu Gemüſe und Suppe verwendet. Nach 
Belieben können die ſauber gewaſchenen Schalen mit Waſſer weich gekocht, 
durchgeftrichen zu Suppe oder Gemüje mit verwendet werden. Das Aroma 
wird dadurch erhöht. 

Erbfen getrodnete ſ. Hülfenfrüchte. 


Erdbeeren. Einkauf: Gewöhnliche Gartenerdbeeren 500 g 40 bis 
60 Pf., reif, troden, jandfrei. Walderdbeeren 500 g 1,00 M. 
Aufbewahrung: An er luftigem Orte, nicht aufeinander legen. 
m Eisichranf mit paffender Schüffel überdedt, fie befommen jonjt leicht 
eigeichmad. Einige Sorten befommen im Eisichranfe ſchlechte Farbe. 
Abgebeerte oder Walderdbeeren halten ſich eingezudert 24 bis 36 Stunden. 
‚ „Borbereitung: Unabgeftielt, jchnelf leicht abgejpült und von der loſe 
in die linfe Hand genommenen Beere mit der rechten der Stiel dicht unter 
dem Fruchtboden abgedreht. Walderbbeeren werden in einem Sieb gejpült 
und gut abgetropft. 


Escariolfalat. Einkauf: Sommer bis Herbit. Kopf 25—40 Bf. 
Weiteres f. Chicorde und Calat. 


eilig. Einkauf: Bierejfig 1/10 Pf., Weinejjig 1 2 40 Pf., Kräuter: 
eilig (j. Rezept) 1 50 Pf., franzöfiicher jogenannter Mailleeſſig 1 Flaſche 
— 3, 7— 2,0 M. Schwacher Ejjig zerjegt fich leicht, es entwideln jich 
die gejundheitsj Een Eijjigälchen; zur Speijenbereitung daher ftarfer 
fig, der nach Belieben verdünnt werden kann, vorzuziehen. Der teure, 
er ausgiebige franzöfiiche Eſſig ift empfehlenswert als zuverläjlig und 
eng nftatt Eſſig wird bejonders für Magenfranfe häufig Eitronen- 
aure benußt, 
Aufbewahrung: Kühl, feit verkorft. 
Borbereitung: Billiger —— 50 g 50proz. konzentrierter Eſſig, 
1 abgekochtes Waſſer, 15 8 Zucker. Behandlung mit Gewürzen, Kräutern 
u. ſ. w. (j. Kräutereſſig). Billiger Schwacher Eſſig wird befjer aufgefocht, 
filtriert verwendet. 


‚ Eplöffel. In den Rezepten ift unter Mengenangabe: Eßlöffel, ftet3 ein 
mit dem Mefjer abgeftrichener Eßlöffel von Durchſchnittsgröße zu verftehen. 


———— Einfauf: 1 Buppe 108; 500 g 40 Pf. (ſ. Eierteig- 

waren). 

Aufbewahrung: Troden, in gejchlofjenem Behälter, nicht in Tüten. 
Be un Leicht zerdrüden, jchnell abjpülen, in fochendes Waſſer 

werfen, kalt abjchreden, auf dem Durchſchlag abtropfen oder zu Suppe in Die 

fochende Brühe thun. 


Farce. Vorbereitung: Verbindung verjchiedener Stoffe zu zus 
ee Klogmafje, mit der Fiſch, Fleiſch, Geflügel, Gemüſe, Wurit, 
afteten gefüllt werden können. Berkleinern mittels Fleiſchhackmaſchine, 
gründliches Vermijchen durch Rühren und je nach Verwendung Durchftreichen 
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Durch gröberes oder feineres Sieb, find Bedingung. Bor dem Farcieren kocht 
man zur Prüfung einen Probeflof. 


Fajan. Einkauf: September bis Ende Mai. Fajanenhennen Kleiner, 
nur bis Ende Januar. Jüngere haben weniger ausgebildete Sporen, jonft 
die Merkmale jungen Geflügels (j. d.). Preis 2,50—4,00 M. 

Aufbewahrung: Muß in den Federn hängen bis er am Gteif eine 
ölige Flüffigfeit rg er im Winter 2—3 Moden. Friſch geſchoſſen be— 
reitet, iſt er trocken und hart. 

——— ſ. Geflügel. Vorbereitet, ungewaſchen mit kochendem 
— übergoſſen, hält er ſich lange; er muß vor dem Gebrauche heiß abgeſpült 
werden. 


Federwild ſ. Geflügel; ſ. Wildgeflügel. 
Feldhuhn ſ. Rebhuhn. 


Fett ſ. Ausbadfett, Butter, Kokosnußbutter, Margarine, ÖL, Rinderz, 
Hammel-, Schweine, Gänſe-, Entenfett und Reftverwendung. 


Filet ift Mürbebraten oder Lummel, Lende jedes Schladhtviehes und 
Wildprets. Vom Bruftfnochen gelöfte Geflügelbrüfte, von den Gräten ge— 
trenntes, in beliebige Stüde geteiltes Filchfleiich; jchmale Streifen Milch» 
brot, Sped, Wurft, ei, Cardellen u. j. w. werden auch FiletS genannt. 


Filet vom Mind. Einkauf j. auch Fleiſch: Unausgejchält 500 g 
1,20 M., ausgejchält 500 g 1,60—1,80 M. Wenn verwendbar iſt es vor— 
teilhaft das ganze Filet zu faufen, erhältlich 3%, —6 kg jchwer. 

Aufbewahrung: ſ. Fleiſch. 

Borbereitung: Für 10—12 Perſonen bleibt das reine Filet unzerteilt. 
Für 4 Perſonen kann es zerlegt werden in: Braten, Filetbeefſteaks und 
Chateaubriand. 1 Filet von 6 kg ergiebt etwa: 27/;, kg reines Filet, %, kg 
Stränge, 1Y, kg Kugel und Platte (Kopf) (j. Rejtverwendung: Fleiſch), 
1 kg Fett (j. Rinderfett). Das Filet wird ausgelöft, entfettet, geflopft, 
ge — (ſ. Abhäuten), dann geſpickt (ſ. Spicken), gewogen, in die Pfanne 
gelegt. 

Filtrieren geſchieht durch in ein Sieb oder einen Trichter gelegtes, 
— beſtes Filtrierpapier, minderwertiges wird ſchnell dur 

urch gebrühte Mull- oder Barchentbeutel oder durch Seihtücher, im Notfalle 
auch feſte Servietten oder Leinentücher, die man durch gründliches Auswaſchen 
von Stärke- und Seifengeſchmack befreit (ſ. auch Durchſeihen). 

Fines herbes gemiſchte, gewiegte feine Kräuter (ſ. Kräuter). 


Fiſch. Einkauf: Beſte Zeit und Preife jiehe unter den einzelnen 
Sorten. Während der Laichzeit wird zwar mander Fiſch auf den Markt 
gebracht, gut ift dann aber feiner. 

Fiſch lebender, vom Fiſchhändler, der fortgejegt den Tieren frijches 
gutes Wafjer zuführt, zu Re Um dem Sterben im Fiſchnetz vorzu— 
beugen, wird er beſſer auf dem Marft getötet; ein Stüdchen mit Brannt— 
wein geträufte Semmel in dad Maul geftedt, erhält ihn auc) beim Ber- 
ichiden längere Zeit lebend. 

Fiſch, toter, muß feit, ohne Zeichen beginnender Berjegung, frei von 
jeden fauligen oder üblen Geruch jein. Die Haut muß ftraff über dem Fiiche 
diegen. Die Augen jollen far, nicht milchig ausjehen und nicht tief liegen. 
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Fiſchhändler ecke um zu täujchen die Kiemen öfter aus, beftreichen fie mit 
Anilinfarbe oder friſchem Blut; da gilt es aufachten, die Kiemen müfjen friſch 
rot und noch ſchleimig jein. 

Aufbewahrung: Aufzuhebender Fiſch wird ausgenommen, unges 
waſchen auf Eis gelegt. Berpadt am beiten in mit Löſch- oder Badpapier 
ausgelegte Weidentörbe, Papierränder abwärts gebogen, darauf zerfleinertes 
Ei, darüber Pergamentpapier, dann die Filche, abermals Pergamentpapier, 
Eis, Papier, Fiſche, Papier, Eis u. f. w. bis der Korb gefüllt ift. 

Vorbereitung: Bilche haben mit wenigen Ausnahmen fein zähes- 
Leben und find Babe uch einige Schläge auf Kopf und Genid leicht zu 
töten. Man legt ein altes Tuch über den Kopf und "hlägt mit einem Beil 
dreimal darauf, während der Fiſch auf einem Holzbrett liegt. Die fchnellfte 
Art ift, ihnen, nachdem jie durch einen Schlag betäubt Ed, durch einen 
Stich mit einem jcharfen oder fpigen Meffer dicht Hinter dem Kopf das Ge— 
hirn von der Wirbeljäule zu trennen oder die Kehle ——— und einen 
Schnitt in den Schwanz zu machen. Man ſchuppt ſie ab, indem man ſie am 
Schwanz auf angefeuchtetem Brett mit einem Tuche feſthält und von da aus 
mit einem jcharfen Mefjer jhräg und langjam nad) aufwärts fahrend, die 
Schuppen ablöft oder langjam ftreifenweite abhebt, recht ruhig, weil Die 
Schuppen jonjt in der Küche umberfliegen. Man ninmt die Fiſche jorgfältig 
aus, mit einem jcharfen Mefjer einen möglichft kleinen Einfchnitt längs des 
Bauches machend, Ende und Anfang des Darmes werden jtets gelöjt und 
alle Eingeweide mit dem Zeigefinger herausgefchoben. Die innere dunkle 
Haut muß vollftändig entfernt, und der Fiſch mit Waſſer gut gefäubert 
werden. Soll der Sich in Stüden verwendet werden, jo jäubert man 
innen nach dem Zerſchneiden, damit die Stüde rund bleiben. Will man 
ihn blau fochen, jo wird er, wenn mit Schleim bededt, nicht geichuppt: wie 
Forellen, Schlei und Epiegelfarpfen; man behandelt fie jehr ſorgſam, ohne 
den Schleim zu verlegen, auf einem feuchten Brette, und jchlachtet fie Furz. 
vor dem Kochen. Wbhäuten f. Abhäuten; ſ. Seezunge. Bei unzerteilt zu 
fochendem Fiſch füllt man meiftens Leber und Rogen, nachdem fie von ber 
Galle gereinigt und etwas gejalzen find, wieder in den Fiſchbauch, ichlägt, 
falls er ganz ————— wurde, die Bauchlappen feſt herum, umwickelt den 
Fiſch leicht mit Bindfaden und bindet ihn zur Vorſicht oben und unten am 
Fiſchheber feſt. Auch iſt eine Füllung mit einer langen Mohrrübe, die Halt 
giebt, zu empfehlen. Stoffen und Schwanz werden mit ber Schere hübjch 
zugeftugt. Hauptſache tft den Fiſch vor Zerplagen zu bewahren, ihn feſt— 
liegend, nicht hin= und herſchwimmend zu fochen. Es ift wichtig, dem Fiſch 
die wertvollen Nahrungsftoffe zu erhalten, deshalb wäſſere man ihn nicht, 
fondern wajche ihn nur und übergebe ihn jo jchnell wie möglich dem Koch- 
verfahren. Ganzer Fijch ift durch die Haut geſchützt und bleibt auch faftig 
und nahrhaft mit kaltem Waſſer aufgejeßt, da er nicht auswäſſern fann, 
Fiſchſtücke jollen unbededt in Heigem Waffer oder Fett bereitet werden, damit 
die an den Schnittwunden bloßgelegten, Sr Sc Eimweißteile jo jchnell wie 
— erinnen. Salzen iſt wichtig. Die Zeit des Kochverfahrens iſt ſo 
kurz, daß die Sättigung des Kochwaſſers mit Salz reichlich vorgenommen 
werden muß, wenn das Salz dem Fiichfleifch zu gute fommen joll. Salz- 
menge richtet ſich nach der Fiſchgröße. Abjichreden durch Beiprigen mit 
faltem Waſſer nach dem Kochen macht den Fiſch blätterig, weil fich dadurch 
die ausgedehnten Fleiſchbündel Schnell zufanımenziehen und von einander reißen, 
wo fie fein Bindegewebe hält. 
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Gefrorener muß vor dem Kochen in der warmen Küche völlig aufs 
tauen. Häufig befommt man im Winter rohen Fiſch auf den Tijch, wenn 
dieſe Vorficht nicht beachtet wird. Fiſch darf bei der Bereitung nicht mehr 

efroren jein, jonft gerät feine von ihm bereitete Speije, auch nad) dem 
Siömelsen des gefrorenen Wafjers nicht lange im warmen Raum aufbewahrt 
werden, Dort tritt leicht Zerjegung ein. Aufgetaut kommt er auf Eis oder 
in einen mäßig falten Raum. 

Gekochter, von Haut und Gräten gelöft im Fiſchwaſſer, mit oder ohne 
Eilig, in Marinade für Salate, Pajteten, Ragout haltbar. An recht kaltem 
Orte aufheben. 

Geräucherter muß glatt und fettglänzend fein, nicht troden oder be= 
ichlagen, darum fühl und luftig aufheben. 

Geſalzener joll ftetS mit Lake bededt jein, dann bleibt er roſa oder 
weißlich. 

Geſpickter. Vorbereitung: Nach Angabe vorbereiten, unterhalb des 
Kopfes ausnehmen, ohne ihn ganz aufzuſchneiden das Ende des Darmes 
löſen, mit einem Quirlſtiel alle Eingeweide herausſchieben, waſchen, an beiden 
Rückenſeiten leichte Einſchnitte machen, den Rücken fein mit Speck ſpicken 
(ſ. Spicken), den Fiſch innen und außen mit Salz einreiben. In den Bauch 
eine Mohrrübe, Farce u. ſ. w. 


Konſervierter darf, einmal geöffnet, nie in Metallbüchſen ſtehen 
bleiben, ſondern muß ſofort in Glas- oder Porzellanbehälter gethan werden. 


Marinierter ebenſo mit Marinade. 


iskeboller, vorzügliche, mit I genzbeitee, feine Fiſchklöße. 
Büchje für 4 Perſonen 1,2U M. Ludwig Knorr, Berlin, Leipzigerftr. 115/116. 


dla eolets. Einkauf: f. Bohnen. Weißgrünliche, reife Bohnen, die 
enthülft, friich gefocht und in Büchſen eingemacht, als feines Gemüje dienen. 
In Frankreich und Belgien viel gezogen. Getrodnet: 500 g 20 Pf., werden 
vorbereitet wie Hüljenfrüchte. 


Fleiſch. Einkauf: Zum jofortigen Gebrauche: altgejchlachtet, mürbe, 
nicht riechend, nicht beichlagen, ohne Blajen, gute Farbe. Zum Vorrat größere 
Stüde, Keulen- Rüdenftüde vorzuziehen, dann frifchgeichlachtet. 

Aufbewahrung: —— an kühlem, luftigem, vor Inſekten und 
Staub geſchütztem Orte. Nach Entfernung loſer und feuchter Knochen- und 
Tleiichteile ift der Fleiichhafen an unbrauchbarer Stelle einzuichlagen oder 
das Stüd auf Papierunterlage oder in loſe, jaubere Tücher gehüllt auf Eis 
u legen. Niemals auf Holzbrettern aufheben, fie jaugen den Fleiſchſaft ein. 

leiſ * ſich längere oder kürzere Zeit durch Einlegen in: Bier, Butter— 
milch, Milch, Eſſig, Wein, Lake (j. Einjalzen), durch Übergießen mit tochendem 
Fett, Ankochen, Anbraten, Räuchern. Gefrorenes, in wärmere Temperatur 
gebracdhtes Fleiſch, darf nicht mehr aufbewahrt werden, es ift bald zu ver- 
brauchen, geht ſchnell in Fäulnis über. Ebenſo gewiegtes und bereits ge= 
Hopftes Fleiſch. Aufzuhebendes Fleiſch ift nie zu waſchen, wenn es nicht 
nachher abgetrodnet in heißem Fett erhigt werden fann. 

Borbereitung: Alles Fleiſch ift mit angefeuchtetem flachem Beil auf 
Fleiſchblock oder didem Brette, gleichmäßig von einer Seite zur anderen zu 
Hopfen; Kleine Stüde auf beiden Seiten nicht zu heftig. Fleiſch darf nicht 
im Waffer liegen, jondern wird jchnell mit eigens dazu beſtimmter Bürſte 
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in faltem Wafjer abgebürftet, abgeipült und, wenn es gejchmort oder gebraten 
werben joll, mit bünnem, leinenem Tuche (Fleiichtuch) abgetrodnet. Die über: 
flüjfigen Häute find zu entfernen, die Knochen abzuichlagen und weiter zu 
verwenden (j. Knochen) und das Fleiſch furz vor oder nad) der Bereitung 
zu jalzen. Fleiſch mit etwas „Hautgout“ kann in einer Löjung don übers 
manganjaurem Kali (10 g auf 4, Z Wafjer, von diejer Löjung 1 Eplöffel 
voll zu 5 Wafjer) abgewajchen werden; alle Häute jind nachher jorgfältig 
zu entfernen. 


Fleiſch braten, indem es der hohen Temperatur des Fettes, deren 
gleihmäßig geregelte Higewirfung einen guten Erfolg liefert, ausgeſetzt 
wird; aljo Fett muß nad) dem Hineinlegen jchnell wieder erhigt werden, 
jonft „Lochen“ die Fleijchjtüde und bräunen jich nicht; fochen in Salzwajjer 
geichiebt jo, daß es möglichſt den Kochpunft nicht überfteigt, eher darunter 
leibt (ziehen), damit die Eiweißjtoffe nicht Hornartig werden. Mit faltem 
Waſſer wird das Fleiſch aufgejegt, wenn auf die Güte der Bouillon Wert 
elegt wird; mit heißem, wenn es auf die Güte des Fleijches ankommt; 
J———— bedeutet es in heißem Fett bräunen, ehe Flüſſigkeiten, die bei— 
wenig Hitze (ziehen) erweichend wirken, zugeſetzt werden. 


Fleiſch zerkleinern. Um Fleiſch zu hacken dient das Wiegemeſſer, 
ſtets gehörig geſchärft, oder die Fleiſchhackmaſchine (ſ. d.). Das Fleiſch wird 
vorher in Kleine Würfel zerteilt und jorgfältig von den Sehnen befreit. 


Fleifchabfälle j. Bouillon braune, Jus. 
Fleiſchbrühe ſ. Bouillon. 


Fleifchertraft. Einkauf: Iſt ein fertig im Büchſen zu kaufendes 
Präparat, das aus Fleiichläften gewonnen, als Reizmittel in der Ernährung, 
= Berbefjerung vieler Speijen und Getränfe eine große Hilfe ift. Bei dem 

usprobieren nachſtehender Rezepte ift — der Fleiſchextrakt der Com— 
pagnie Liebig als der empfehlenswerteſte befunden, erhältlich in Töpfen von 
100 g an. 500 gTopf: 7,00 M., 1 Theelöffel: 7 g. Überall zu Haben. 
Selbſt zu bereitender Fleiichertraft: j. Kochvorichriften. 

Aufbewahrung: Nach jedesmaligem Gebrauche wird der ‚Driginal« 
topf wieder mit feinem Kork verjchloffen. Der Liebig’iche Fleijchertraft ift 
abjolut haltbar und verdirbt in feinem Klima. 

Vorbereitung: Soll nicht übermäßig, nur in zwedentiprechenden 
Mengen, in aufgelöftem Zuftande verwendet werden. Vorteilhaft ift den 
Speijen die Fleiichertraftlöjung nicht nur zuzujegen, jondern ſie noch ein— 
mal damit durchkochen zu lafjen. 


Fleiſchhackmaſchine. Einkauf: Außerordentlich empfehlenswert ift 
die Aleranderwerf Fleiich- und Gemüjehadmajchine wegen ihrer leichten Hand- 
habung und großen Vieljeitigfeit. Erhältlich in allen befjeren Haushaltungs- 
———— in 7 verſchiedenen Größen, 6,00—23,00 M. Gebrauchsanweiſung 
iegt jeder Mafchine bei. 

#leifchpepton. Einkauf: Diejes Präparat der Compagnie Liebig hat 
einen bedeutenden Nährwert, ift zuverläfjig, leicht löslich, von ee Fa 
Gejchmad, vieljeitiger Berwendbarfeit; wertvoll für Kranfen-Kräftigungsipeijen. 
Erhältlich in Büchjen von 100—500 g. 500 g 10,00 M. 

Aufbewahrung: wie Fleijchertraft. 
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Vorbereitung: Es empfiehlt fich ein gewifjes Maß zum Abmeſſen zu 
merfen. Fleiſchpepton joll im — in Flüſſigkeiten von etwa 50 bis 
58°C. gelöft und dann erjt den Speijen zugejet werden. Für Y, Flüſſig— 
feit können 12 bis 15 g Fleijchpepton genommen werden. 


Forelle. Einkauf: Bachforelle, Steinforelle, Lachsforelle. Beliebter, 
lachsartiger Filch mit und ohne rote Punkte. Am gejuchtejten in Größe von 
etwa 300 g. Beſte Zeit Februar bis Juli. 500 g lebend 5,00 M., gejchlachtet 
3,00 M. Letztere jtehen bei jachgemäßer Verpadung, jede einzeln in Perga— 
mentpapier mit Eisftüdchen dazwiichen, den, lebend von den Händlern be= 
zogenen, an Güte faum nad). 


Aufbewahrung: LXebend bis furz vor dem Gebrauche in kaltem Waſſer 
laſſen. Gejchlachtet halten fie fich nach Vorfchrift verpadt 24 Stunden völlig 
brauchbar, müfjen aber mit gutem Eſſig benegt, mit Papier bededt Y, Stunde 
vor dem Kochen in Zugluft ftehen, jonft jehen fie unanjehnlich aus, 

Vorbereitung: Man \olägt ein feuchte8 Tuch um die Iinfe Hand, 
legt das Fifchcehen mit dem Rüden gegen die finger, jchneidet dicht am Kopf 
an der weichen Stelle ein, dann in den Schwanz und drüdt den fich nad) dem 
Schwanzende wendenden Kopf, defjen Zähne fich — ——— 
etwas feſt; dann macht man einen etwas längeren Einſchnitt, löſt unter dem 
Schwanz das Ende des Darms und zieht mit einem ſpitzen Meſſer oben die 
Eingeweide heraus, ohne die Forelle ganz aufzufchneiden. Sie muß innen 
ganz jauber jein. Sollte das natürliche Drejfieren der Forelle nicht ge— 
ingen, jo nimmt man eine Nadel mit jchwarzem Faden, fticht durch den 
Kopf, dann durch den —— letzteren an den Kopf mit dem Faden heran— 
ziehend, bindet die beiden Fadenenden zuſammen und behandelt ſie weiter 


nach Vorſchrift. 


Formen, Vorbereitung: Für in Formen zu backende oder zu 
fochende Kuchen oder Puddings werden die Formen wie auch der Dedel 
mittel3 jauberen Pinjel3 oder einer Feder gründlich mit gejchmolzener Butter 
ausgeftrichen und je nach Angabe mit gejiebter Semmel oder Zucker aus- 
geitreut. Bei Falten Puddings und Fruchtflammeris genügt vorheriges Aus- 
jpülen mit faltem Wafjer; für Sahnenfpeifen, Cremes wird die Form mit 
Ol ausgepinjelt, mit Zuder befiebt, umgekehrt fertig zum Gebrauch Hin= 
eſtellt. Beim Stürzen lodert man ihren Rand ein wenig, dann löjen jie 
Ach leicht. Geleeformen find nicht vorzubereiten, fie werden vor dem Stürzen 
einen Augenblid in Heißes Wafjer gehalten oder umgeftülpt mit heißem 
Tuche bededt. ‚ 


— Einkauf: Rüden 500 g 1,50—2,00 M. 
ag Klopfen und mit jcharfem Meſſer häuten oder unge 
häutet, weiter wie Hehbraten. Ein Eleiner, ganzer Friichling bis zu 74%, kg 
wie Haje vorbereitet. 


Früchte. Einkauf: in Gläſern und Dofen gut und preiswert, Konjerven- 
Fabrik Helvetia, Berlin, Hagelöbergerjtr. 49. Auch rheiniiche und kali— 
forniiche Früchte find beliebt. Melange - Marmelade der Konſervenfabrik 
Helvetia, ın Blecheimern von 5, 121%, und 25 kg, Nr. I 1,30 M., Nr. II 
1,50 M. für 1 kg. 

Früchte einmachen j. Konjerven. 


Fruchtgelee. Gläjer von 500 g Inhalt 60 Pf. Fabrif Helvetia. 
x 
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Fruchtmarf zu Ei und Er&mes 1 Flafche 1,70M., Flaſche 95 Bf. 
Fabrik Helvetia. 

s — — Einkauf: Oſtheim a. Rhein: Frl. Seyfried, und Fabrik 
elbetia. 

Gallert. Vorbereitung: Gallertſtoff erſchließt ſich nur in reichlicher 
Sinffgteit und bei hinreichend lange einwirfender Hite. Wenn 3. B. aus 

albsfnochen eine Bouillon ſchon in 2 Stunden gewonnen werden fann, jo 
wird man erjt beim zweiten Aufguß nad) 3—4 ftündigem, langſamem Kochen 
in verjchloffenem Gefäße den vollen Leimgehalt der Knochen ausgezogen haben. 
Die zweite Bouillon ift nach dem Erkalten fefter, als die erfte, jene tft Er 
Belieben zum Berdiden anderer Flüffigkeiten zu verwenden. Gallerte löſen fi 
dur Kochhige im Waffer; in der Kälte erftarren fie und bilden ein ®elee. 
Zur Gallertgewinnung dienen: a) alle Schwarten und Füße des Schweines; 
b) Hühner-, Enten und Gänjefnochen; Füße, Magenhäute und gereinigte 
Därme; ec) gejäuberte Fiſchknochen und Gräten; d) Bratenfnochen und Schinfen; 
e) Fiſch⸗, Kalbs- und Geflügelbouillon. Die Stoffe find mit Waſſer jehr jauber 
vorzubereiten; Schuppen und äußerfte Fußhäute zu entfernen, Schwarten 
mit Salz abzureiben. Alle Häute und Knochen, friſch oder gebraten, find zu 
erfleinern, nicht zu wäſſern, jundern jchnell zu waſchen. Die Menge der 

lüſſigkeit richtet Be nad dem Zmwed, den der Gallert erfüllen nr und nad) 
der Beichaffenheit des Abfalls. ES ift befjer den Gallert einen Tag vor dem 
Gebrauche zu fochen, um feine Beichaffenheit prüfen zu fönnen. Wieviel fünft- 
licher Gallertftoff dem natürlichen zugejegt werden muß, um eine genügende 
—2* zu erreichen, iſt Erfahrungsſache. Soll er z. B. zu Fiſch- oder 

leiſcheinlagen benützt werden, ſo wird er wie Bouillon, alſo gleich mit Ge— 
würzen und Suppengrün, bereitet. Vor dem Klären des natürlichen Gallert 
muß in kaltem Zuſtande gründlich entfettet werden. u undurchſichtigen 
Speiſen wird der Gallert ungeklärt, nur durch ein feines Sieb in einen Napf 
egofjen, in dem er lauwarm mit den übrigen Zuthaten zu mifchen if. Sonft 
ıft jede trübe Löſung zu klären; der Gallert verliert durch das Klären '/, feiner 
Bindefraft; man bat alfo in diefem Falle "/, mehr Gelatine (ſ. d.) zu 
nehmen, als wenn er ungeflärt bleiben joll. Das Klären des jog. Standes zu 
Weingelees ift nur mit gelöfter Gelatine, Waſſer und Citronenjaft vorzunehmen, 
während der geläuterte, Flare Zuder und der klare Wein nicht geflärt werden 
dürfen, leßterer biüßt durch Klären Aroma ein. 

Gallert-Klären. Man jchlägt auf Y—!, Z Gallertflüffigkeit 1 Eiweiß 
zu leihtem Schaum, mwäjcht vorher das Ei und drüdt auch die Eierichale 
Dazu, gieht 1 Eßlöffel kaltes Waſſer hinzu und zieht es unter die heiße 
Flüffigkeit, die mit dem Schaum hochgezogen wird. Nachdem die Ylüffigkeit 
einmal aufgefocht hat, wird fie zugededt und jolange auf eine heiße Stelle 
geftellt, bi das Eiweiß geronnen tft und alle trübenden Subftanzen in fich 
aufgenommen bat, jo daß man unter der diden, —— Eiweißmaſſe eine 
kryſtallklare Flüſſigkeit wahrnimmt. Ein ſehr ſauberer Geleebeutel (ſ. d.) 
wird gebrüht, über ein Sieb gelegt und die Maſſe nun behutſam mit einer 
Kelle — — Rühren, Bewegen, Ausdrücken iſt zu vermeiden. Das 
Durchfiltrieren hat an warmer Stelle ftattzufinden. 


Gans. Einkauf: Befte Rafjen: Emdener, Medlenburger, Pommerſche, 
Zouloujer. Gänſerich ift größer; das Fleiſch der Gans, die eine Dide Haut- 
falte, den jog. Legebauch hat, ift vorzuziehen. Schnabel und Yüße “alter 
Gänſe find rotgelb. Junge Tiere haben weiche Gurgel, blaßgelben Schnabel 
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und Füße mit Krallen, Fußhaut leicht zerreißbar; bei ihnen dringt bei leichtem 
Drud der Knopf einer Stednadel in die Kopfhaut ein. Die Gans muß gut 
emäjtet, nicht aufgeblajen jein und weißes, nicht bläuliches Fleiſch haben. 

ehlwafjer wird häufig angewendet, um befjere Farbe hervorzutäufchen. Bei 
einem jchweren Tier wird, was über 5 kg tt, al3 Fett gerechnet. — Ham— 
burger junge, frühe Gänje, Hauptzeit: Februar, März, foften das Stüd bis 
zu 15,00 M. Zeit der fetten Gänfe: Dftober bis Januar. Preis 500 g 
60—80 Bf. 

Aufbewahrung: Kann längere Zeit luftig umd bei Kälte hängen, jo- 
wohl in den Federn, wie gerupft (weiteres j. Geflügel); auch angebraten oder 
als Gänjeweißjauer (f. Bor- und Zwijchengerichte). 

Borbereitung: Wird durch einen Stich in das Genid getötet, muß 
ausbluten, das Blut wird aufgefangen, weiter verwendet (j. eg 
Gänjeklein). Nachdem die unter Geflügel gegebenen Borjchriften erfüllt find, 
wird die Gans, wern Kopf, Hals, Flügel, Proten abgehauen find, ausgenonmen, 
das Darmfett jorgfältig von dem anderen Fette getrennt und jedes für fich 
eingewäfjert. Gewaſchen und ausgetrodnet wird fie mit 10 ge Salz ausge— 
rieben und nach Belieben gefüllt. Junge Gans wird ebenfo vorbereitet, ge= 
formt, aber nicht gefüllt. 


Gänje- und Entenfett auslafjen. Vorbereitung: Man trennt 
das Flumfett jorgfältig von dem Fett, welches die Därme umſchließt, wäſſert 
jedes für jich 24 Stunden unter öfterem Waſſerwechſel und läßt auch jedes 

ir jic) wie Schweinejchmalz aus. Um Gänſe- oder Entenfett fejter zu machen, 
ügt man auf 500 g 125 g Schweinejchmalz; Hinzu. 


. Sänjegrieben jind die in Würfel gejchnittenen, fetten Gänjehäute, 
die man etwa beim Zerlegen einer Gans abzieht. Man jebt jie mit Y, / 
Waſſer auf 500 g zugededt auf, läßt fie weich fochen und öffnet dann erſt den 
Zopf, um jie Farbe und Härte annehmen zu lafjen. 


Gänſeleber. Einkauf: fette 500 g 4,00 M., gewöhnliche 1,60 M. 
Aufbewahrung: Mehrere Stunden in Milch gelegt, abgetrodnet, durch 
heißes Fett gezogen oder damit übergofjen. 
‚. Vorbereitung: Wird von Haut und Galle befreit, je nad) Angabe 2 
bis 12 Stunden in Milch gelegt, abgetrochet weiter verwendet. 


Garnieren. Vorbereitung: Verzieren fertiger Gerichte mit anderen 
pajjenden Zuthaten (j. Anrichten). 
Gebäck j. Baden. 


Geflügel. Vorbereitung: Erforderlich: 1 mit Papier ausgelegtes 
Körbchen, 1 Brett, 1 fcharfes Meffer, 2 Schalen, 1 Spirituslampe, Streid)- 
hölaer, 1 Tuch, Geflügelipeile oder Drejjiernadel, feiner Bindfaden. Zu 

ratgeflügel: Sped, Salz und Butter. Zu Kochgeflügel: Suppengrün u. Salz. 
Zuerſt zieht man die langen Schwanz und Flügelfedern aus, dann die 
Federn am Kopf von unten nach oben, jie dicht am Fleiſch anfafjend, legt 
dann das Geflügel auf das Brett, drücdt mit dem Daumen und Zeigefläiger 
der linfen Hand die Haut unter dem Halje zujammen, macht, zwijchen den 
Flügeln anfangend, einen leichten Schnitt bis zur Mitte des Haljes und Löjt 
vorjichtig den Kropf und die Gurgel mit dem Zeigefinger der rechten Hand 
— die Gurgel dicht unter dem Schnabel abſchneidend, bringt von oben 

en Zeigefinger in die Bruſtöffnung und löſt die Eingeweide ringsherum an 
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Bruſt und Rüden, jchneidet den Afterring weg und macht von da einen 
Schnitt in die eisen ng nach oben, ſchiebt mit Zeige- und Mittelfinger 
äuerft da3 Fett dann, den Magen fafjend, die Eingemweide ——— auf das Brett. 

in Einſchnitt an der Seite der Keulen — das Geflügel anſehnlicher. Man 
ſengt abi her Geflügel, e8 an den äußerften Enden haltend, von recht3 nach links 
über der Spiritusflamme Hin und her, bis alle fleinen Federchen abgejengt 
find, bepußt es mit einem feinen Meffer, wäjcht es fchnell ab, trodnet es, 
ichlägt den Hals ab, wenn man nicht vorzieht, den Kopf durch einen 
Flügel zu ziehen und ihn feitzufpeilen oder fetsußinden, nachdem Die Augen 
ausgeftochen und der untere Schnabel gereinigt wurden. Die Beine ſchneidet 
man am Kniegelenk ab, ſchlägt manchmal auch nur die Füße ab und läßt 
die ganzen Beine rn Innen ausgetrodnet, reibt man das Geflügel mit 
Salz aus, ftedt ein Stüdchen Butter, die von der Galle befreite Leber, den 
— abgezogenen Magen hinein, a den Dreſſierſpieß durch die 

eulen, damit die Bruft recht herbortritt, jpeilt fie fejt oder führt die Drejfier- 
nadel mit feinem Bindfaden erjt durdy die oberen Flügel von der linfen 
Seite zur rechten und zurüd, dann durch die oberen Keulenſtücke und zurüd, 
und bindet den Faden an einer Seite feit. Steht der Bruftfnochen jehr her— 
vor, jo legt man ein zujammengelegtes Tuch darauf und jchlägt mit einem 
Holzlöffel den Bruftfnochen entzwei. Nun wird mit feinem Salz einge- 
rieben, mit dünnen, zierlich angeftu ten Spedicheiben bebunden oder mit 
feinen Speckfädchen geipidt. an hält die Bruft etwas über Glut oder 
hrüht fie mit heißem Wafjer jchnell ab, um fie leichter durchſtechen zu fünnen. 


Geflügel (zahmes). Einkauf: Lebendes fei nicht zerzauft, aufgebläht 
oder ſchmutzig, jondern glatt mit glänzenden Augen; die Kämme müffen 
jrijch rot, die Füße nicht verfrüppelt fein. Totes iſt > prüfen, ob es wirk— 
lich geichlachtet wurde oder auf andere Weiſe ums Leben fam. Die nach— 
träglih Häufig zur Täuſchung beigebrachte Schlachtwunde ericheint weder 
blutig noch flaffend, die Haut des Körpers dunkel; um zu täujchen wird 
jolches Geflügel mit Mehlwafler abgewajchen ımd durch eine 3* herge⸗ 
ſtellte Uffnung aufgeblaſen. Durch Druck und leichtes Gewicht feſtzuſtellen. 
Junges Geflügel hat lange Beine, weiche Haut, leicht ausziehbare Federn 
mit fettigem Kiel, kleinen, roten Kamm, längere Krallen, ſpitzere Hahnenſporen, 
ſpannkräftigen Bruſtknochen. 

Aufbewahrung: Es kann erſt einige Tage in den Federn hängen, 
dann gerupft, ausgenommen, mit weißem Papier ausgeſtopft an luſtigem 
fühlem Ort aufgebängt, oder in ein faubere® Tuch gehüllt, auf Ei gelegt 
werden. Es joll, wenn nicht —— bemerkt, nicht noch lebenswarm be— 
reitet werden, ſondern je nach der Jahreszeit einige Tage abhängen oder 
liegen. Fertig — Geflügel Hält ſich, mit Butter übergoſſen, längere 
Zeit. Gekochtes Geflügelfleiſch wird in Brühe aufgehoben. 

Vorbereitung: Verſandgeflügel muß bald nach Ankunft — 
und etwas gewäſſert werden, um den Darm- oder Gallegeſchmack, der ſich 
dem Fleiſche mitteilte, zu verlieren. 


Geflügelklein. Vorbereitung: Pfoten und Magen werden mit 
kochendem Waſſer abgebrüht, dann weiterbereitet (ſ. Reſtberwendung). 


Gefrorene Nahrungsmittel. Vorbereitung: Durch unrichtige 
Behandlung werden aufgetaute Fiſche, Geflügel, Rartofreln, Fleiſch nach der 
— manchmal J ungenießbar. Weder ſollen ſie gefroren in kaltes 

aſſer, noch auch in die Nähe des Feuers kommen, um aufzutauen, ſondern 
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es gejchieht dies am beiten ganz langiam, in vielen Fällen Tann es in 
mäßiger Temperatur unbejchadet 2—3 Tage dauern. Der Gejchmad ift dann 
nad) der Zubereitung jehr gut. 


Gelatine, Einkauf: ft in weißer, eg und roter Farbe im 
Handel. Franzöfiiche ift beſonders fein, neuerdings liefern auch die deutſchen 
Gelatinefabrifen (Höchſt) gute Dualität. ALS jolche muß fie jehr dünn und 
durchlichtig jein. 1 Tafel weißer Gelatine jollte nicht über 2 g wiegen; rote 
ift etwas jchwerer. Preis 500 g weiße Gelatine 3,00 M, rote 3,50 M. 

Aufbewahrung: Troden, ftaubfrei. 

Vorbereitung: Schnell falt abwajchen, mit der Schere zerichneiden, 
in gelinder Wärme, auf je 1 Blatt 1 Eßlöffel Flüjfigfeit, unter Rühren lau— 
warm auflöfen. Darf nicht fochen. 

Gelee. Einkauf: ſ. Fruchtgelee. 

Geleebeutel (Geleetuh). WBorbereitung: Iſt aus waichbarem 
Barchent in der Größe und Form eines Siebes, auf das man ihn legt, ans 
zufertigen. Auch vieredige, — Barchentſtücke ſind zu Geleetüchern zum 
Durchſeihen (ſ. d.) verwendbar. Man kann den Stoff auch zu ſpitzer 
Beutelform nähen und am oberen Rande mit Bändern zum Anhängen ver— 
ſehen. Hauptſache iſt Sauberkeit und völlige Seifenfreiheit des Stoffes. 


Geleetuch ſ. Geleebeutel. 


Gemüſe. Einkauf und A a j. unter ihrem Namen. 
Borbereitung: Allgemeines. Viele, bejonders jchwefelhaltige Gemüſe, 
wie Kohl und NRübenarten, müſſen vor der Bereitung in kochendem Waſſer 
abgewellt werden und zwar in offenem Gefäß. Es tjt notwendig, alle Hole 
zigen Teile der Gemüſe und die, welche zu ftarf der Luft oder der Erde aus— 
ejegt waren, 3. B. äußere Kohlblätter und Rübenoberfläche, zu entfernen. 
epußtes Gemüſe darf vor der Zubereitung nicht im Waffer liegen, da 
Salze, Säuren, BZuder und Eiweiß fi) darin löſen. Das Kochwaffer 
muß der Menge nach immer dreimal joviel als das Gemüſe betragen 
und ſtets kochend und mit 5 g auf 1 Z Wafjer gejalzen jein. Die Gemüſe 
find nad) und nad) in das Kochwaffer zu thun, damit fte es nicht zu jehr 
abfühlen und nicht darin auslaugen. anche gepugten Gemüſe järben fich 
an der Luft; dieje müfjen bis zur Zubereitung mit Mehl beftreut werden. 
Kartoffeln legt man in Waſſer. Mangel an Fett und fehlende Nähritoffe 
müſſen durch Bei- oder Zugaben erjegt werden. Sehr wafjerhaltige Gemüſe 
kann man in Dampf ohne Waffer kochen (vegetariſche Methode). „Junge 
Gemüſe koche man jchnell und laffe fie nicht unnötig lange im Kochwaſſer. 
Beim Kochen nimmt diejes die Löslichen Stoffe des Gemüjes in ſich auf, 
darum ift auch aromatiſch jchmedendes Kochwaſſer noch weiter zu verwenden. 


Gemüſe, getrodnete j. Dörrgemüfe. 
Gemüſehackmaſchine ſ. Fleiſchhackmaſchine. 


Gerührte Kuchen. Vorb — ſ. auch Backen. Zum Gelingen 
dieſes Gebäcks iſt Güte und große Menge der darin einen Luft ein 
Haupterfordernis, das erreicht wird durch: Sieben des Zuders und Mehles, 
langes Rühren in reinfter, fühler Luft, Unterziehen des Eiweißichnees jojort 
nad) dem Scylagen, VBermijchen des Teiges mit Altohol und Badpulver. 
Alle Zuthaten find vor dem Gejchäft des Badens abzumiegen, vorzubereiten 
und zur Hand zu ftellen: Zuder und Mehl fein gefiebt, Eitronen auf Zuder 
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jeiht, Rum abgemefjen und zugededt, 1 Brije Salz, Korinthen, Rofinen gereinigt 
etrodnet, Mandeln gerieben, Butter ausgewajchen, Badpulver abge: 
meffen, Eier auf ejchlagen, geprüft, getrennt, Eiweiß kalt gejtellt. Vor dem 
Schneeichlagen i 1 Die Beihaffenbeit der Dfenhige feftzujtellen, damit der 
Teig mit dem Schnee ohne Verzögerung in den Ofen geichoben ı werden fann. 
Gerührte — kommen auf einen Roſt, nicht — auf die heiße 
Ofenplatte tarkes Berühren des Kuchens, Zugluft während des Backens 
und ſchneller Temperaturwechſel ſind zu vermeiden. Iſt der Kuchen gar, 
was man mit einem ſpitzen —— unterſucht, ſo läßt man die Dfenthür 
auf und jchiebt ihn 4: bis au e Öffnung, nehme ihn erft nach 5 bis 
10 Minuten vorfichtig heraus und Teile ihn in der Form abkühlen. Iſt er 
erfaltet, jo wird er mit einem Mefjer ringsherum gelodert und gejtürzt, doc) 
fofort wieder auf die flache Seite gekippt. 

Aufbewahrung: In Blechbüchſe oder Porzellanterrine verwahrt, darf 

er nicht nit Zucker betreut oder mit Guß bezogen werden. 


Geſchirr wärmen. Vorbereitung: Fit na u feine bejondere Vor— 
richtung, Wärmjchrant, Geichirrwärmer, Korb mit Kohlenbeden, auch feine 
Dfen= oder Bratröhre zur Verfügung, jo wird das Gejchirr einige Augen- 
blide in eine Wanne mit heißem W afer gelegt und jchnell getrodnet. Keinen- 
falls jollte zum Anrichten und Eſſen warmer Speijen falte$ Gejchirr ver- 
wendet werden, die Güte der Gerichte leidet dadurch (ſ. auch Anrichten). 


Getreidefabrifate. Einkauf: Gerftenmehl Paket 250 g 30 Br. 
Grünfernmehl 35 Bf., ee ehl, Hafermehl, Neismehl 25 Pf. Weizen- 
puder, Maismehl 28 Pf. Scotch atmeal (ſchottiſche —* 5008 
40 Pf. ebenſo ick Kochgerfte. Hafergrüg e, =floden, ⸗mark, Blatthafer 
Paket 250 g 20 Pi. ——— —5 — von Knorr, an 
erhältlich in — beſſeren Kolonial- und Delikateſſengeſchüften. J Eßlöffel 
Getreidemehl 9 g, 1 Eßlöffel Grütze 10 

Aufbewahrung: Troden, in fuftdichtem Glas, Porzellan- oder Blech: 
behälter, nicht in Tüten, angebrochen nicht in den Kartons. 

Getreidegrüße. Vorbereitung: Wird dreimal kalt gewajchen, in 
irdenem Topfe unter Hinzugießen von kalter Flüjjigkeit langjam weid) gefocht. 

Getreideme le. Vorbereitung: Werden mit falter Flüffigfeit ver— 
quirlt oder nach Kezeptangabe angeröjtet. 


ee tm und diejer gerieben, Citronenjaft ausgedrückt und durch ein Sieb ge- 


Gewichtstabellc. 
1 Kilogramm (kg) = un Gramm (8) = ehemals 2 H 
YA " » zu 500 4 „» = * 1 * 
E ” ” u 250 " A ” Ua " 
Us ” ” = 125 " „n = ” 1 ” 
ie ” ” = 62'/% ” „ = ” lg ” 
"ag ” „= 31% - = ” I = 


Gewiegte Sachen, Borbereitung: Dürfen nie auf dem Holzbrett 
liegen bleiben, ihr Saft zieht in das Holz und fie werden abjchmedig; fie 
re 1 jtet3 zugedeckt werden, damit jie nicht betrodnen und nicht die arbe 
verlieren. 


Gewürz. Eintauf: 500 g 50 Pf. 1 Dofis 1 Pf. 
Aufbewahrung: In luftdicht verjchlojfenem Behälter. 
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Vorbereitung: Wird zu Speijen Gewürz gebraucht, z. B. Eitronen- 
ſchale, Zimmet, Lorbeerblatt, jo ift es nach dem Kochen zu entfernen, e$ macht 
die Gerichte unanjehnlich, Häufig fledig und ift beim Efjen unangenehm. 

Gewürzbeutel. Werden viele Gewürze gebraucht, 3. B. beim Ein- 


fochen, jo thut man fie in ein Mullbeutelchen, das die Handhabung erleichtert, 
dasſelbe wird jpäter ftet3 entfernt, ſonſt färbt es. 


Gewürzdofis. In diejem Buche ift darunter ſtets verftanden: 2 Ge— 
würz-, 6 weiße Pfefferförner, 1 Nelke, Y, Lorbeerblatt. 


‚Glaecieren. Borbereitung: Gejchieht durch häufiges Begießen der 
Speijen mit ſtark eingefochter, mit Stärfemehl ober gelöfter Gelatine ver- 
miſchter Sauce während des Garmachens. Dadurch entfteht eine glänzende, 
ihmadhafte Hülle. Backwerke werden glaciert, indem feiner Zuder darüber: 
geftreut und eine glühende Schaufel darüber gehalten wird, oder indem ſie 
einen Überzug von vorher bereiteter Glajur aus Eiweiß, Zuder, Fruchtiäften 
u. ſ. w. erhalten (j. Kochvorjchriften). 


Graupen. Einfauf: 500 g 25 Pf. Es giebt ftarfe, Mittel- und 
feine Öraupen. 1 Eplöffel 15 g. 

Aufbewahrung: Troden, ftaubfrei. 

Borbereitung: Graupen werden ftet3 zweimal mit kaltem Wafler ab» 
‚gewellt (j. Abwellen), abgegofjen weiter verwendet. 


Gries. Einkauf: In verjchiedener Stärke erhältlich. 500 g 25 Bi. 
1 Eplöffel 12 g. 

Aufbewahrung: In verichloffenem Behälter. 

Borbereitung: Wird durch Abquirlen mit kaltem Wafjer gewaichen, 
abgegofien und, wenn nicht anders beftimmt, in kalte Flüffigkeit eingerührt. 


Grünfohl. Eintauf: November, Dezember, Januar. Am wohl: 
jchmedendften wenn er Froft befommen hat. 

Vorbereitung: Wird von den großen Blattrippen befreit, gewaſchen 
in fochendes Salzwafjer geworfen, 1 Brife Natron zugefügt, einige Male 
‚aufgefocht, abgegofjen, mit faltem Waſſer abgefriicht. 


Gurfen. Grüne, gelbe, Traubengurten. Einkauf: Reife Früchte zu 
Gemüjen und zum Einmachen; unreife zu Salat. Zarte, unreife oder 
Traubengurfen geben die wie Mired » Pidles einzulegenden Pfeffergurfen. 
"Preis für frühe Miftbeet- oder Treibhausgurfen, Februar, März, 1 Stüd 
1,00— 2,00 M. Gurken aus dem Freien: Sommer und — 1 Schlangen= 
gurke 15—20 Pf, fleinere 3 Stüd 10 Pf., zu WPieffergurfen 1 Schock 
1,00 M. Eingemadte Surfen: 500 g Salzgurfen 60 Pf., 1 Stüd 5—10 Pr. 
Gurfen dürfen beim Einfauf weder welt noch fledig jein. 

Aufbewahrung: In fühlem, trodenem Seller. 

Borbereitung: Gurken, die länger gelegen haben, frischen fich, mehrere 
Stunden in faltem Waffer liegend, wieder auf. Sie werden abgewijcht, von 
der Epite nad) dem Stielanjag zu geichält bis alles Grüne entfernt ijt, an 
der Spitze und am Stiel eo ob jie nicht bitter find, das Bittere muß 
‚entfernt werden, manchmal ift die ganze Gurfe zu verwerfen. Der Länge 
nach in 2 gleiche Hälften geteilt, find dieje mit jilbernem Löffel von den Kernen 
zu befreien und in gleihmäßige Stüde zu jchneiden. 


Gurfenfalat. Burbereitung: Die wie vorjtehend angegeben ge- 
ſchälte, probierte Gurfe wird furz vor dem Anmifchen fein gejcheibt, da fie 
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viel Flüffigfeit abgiebt. Auspreſſen der Blätter macht den Salat ichwer ver: 
danlich; etwas Zuder fördert die Verdaulichkeit. 

Haarwild j. Wild. 

Hafergrüße. Einkauf: 500 g 25 Bi. 1 Eplöffel 10 g. Weiteres. 
j. Getreidefabrifate. Amerikaniſche zu empfehlen. 

Borbereitung: Wird dreimal kalt gemwafchen; im irdenen Topfe 
gekocht. 

Hafermehl j. Getreidefabrifate. 

Hagebutten. Einfauf: Herbit, 500 g 30—40 Pf. Große, gleichmäßige, 
dunfelrotgelbe Früchte zu bevorzugen. 

Borbereitung: Mit grobem Sade oder Scheuertuche zur Entfernung 
der äußeren Hacheln gerieben, die Blüte abgejchnitten, und mit einer Haar 
nadel durch Die entitandene Öffnung alle Kerne entfernt; danach werden die 
Früchte gewajchen, abgetropft weiter zubereitet. 


Hammel. Einkauf: Liefert das beſte Fleiſch zwiichen dem 2. und 
3. Jahre; im Spätjommer am jchmadhafteiten. Gutes Hammelfleijch ſoll 
faftig rot mit weißer Fettichicht, die fich nicht troden anfühlt, überzogen fein. 
Das Fleiſch darf nicht aufgeblajen ausſehen. Meiſtens gebräuchliche Zer— 
legung des Hammels: 

1. Keule. 2. Rippenſtück oder Kotelett. 3. Nierenſtück. 4. Dicke Rippe. 
5. Bug. 6. Schulter oder Blatt. 7. Bauchitüd. 8. Hals. 9. Kopf. 10. Beine. 
Ferner find als verwendbare Teile zu nennen: Zunge, Niere, Geichlinge (Leber, 
Lunge, Herz), Fett, Knochen. 

Beite Stücke zum Braten: Keule und Rüden. Beſte Stüde zum Schmoren 
und Dämpfen: Keule, Rüden und Bruft. Kleine Stüde zum Braten: Kote— 
letten, Steaks aus der Keule. Zur Bouillon: Alles magere Fleiſch, die Füße, 
Abfälle der Koteletten und Knochen. 


Ungefähre Preiſe für 500 g: 


Southbdowmn . . . 100 M. | Baudftüd . . » . . . 60 Bi. 
Ele. ce 70—80 Br. | — SL BEE EB 
Rippen⸗ oder Kotelett⸗ | KOM: Sue te 
J 80-95 „ Beine... 40, 
Nierenftüd . . . . 70-80 „ Zunge. 30, 
Rüden . . ... 70-80 „ Mieze 3% “ar er 5 
Dicke Kippe . . . 70 = Geſchlinge (Leber, Lunge, 
Or: u ee J BO. ee, SE 
Bug- und Gchulter- BEN en er 00 
DIOH- 2 4. ‘ur, 70 KÆnochen. . 25, 


Aufbewahrung: ſ. auch Fleiſch. Das Fleiſch hält ſich gut in Butter— 
milch oder Eſſig. Beſonders Fleiſch von altem —— ſollte vor der Zu— 
— zur Erweichung mehrere Tage in eine Marinade von Eſſig gelegt 
werden. 

Vorbereitung: Durch Hinzufügen einer Zwiebel oder eines Stückchens 
Ingwer wird der ſich beim Kochen entwickelnde ſtrenge Geſchmack gemildert. 
Weiteres ſ. Hammelkeule, Hammelrücken u. ſ. w. 


Hammelfett. Einkauf: Der vielen harten Beſtandteile und ſchweren 
Verdaulichkeit wegen, ein wenig verwendbares Fett. 
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Borbereitung: Zum Ausbraten wird es in Meine Würfel gejchnitten, 
mit Wafjer ('/; 2 auf 500 g) aufgejegt, zugededt und langjam gekocht. Da— 
nach gießt man Y, 2 Milch Hinzu, kocht es noch Y, Stunde im offenen Topf, 
unter öfterem Umrühren, gießt das Fett Durch ein Sieb und thut die Grieben 
in den Seifentopf, |. Refverwenbung: Fett. Am folgenden Tage ift es 
vom Saß zu reinigen. Der Hammeltalg wird auch zur Herftellung von Sodeln 
benugt, auf denen falte Speijen angerichtet werden. Man miſcht ihn zu 
diefem Zweck mit einem Teil zerlaffenen Schweinefettes auf drei Teile zer- 
lafienen Hammeltalg, rührt fie, mit Hinzutröpfeln des Saftes einer Eitrone 
recht ſchaumig, füllt diefe Mijchung in beliebige Formen, ftürzt nach dem 
Erfalten. 

Hammelfeule. Einkauf; Aufbewahrung: j. Hammel; ſ. Fleiſch. 
Borbereitung: Mit einer Bürfte in Wafjer recht weiß gebürftet, von beiden 
Seiten tüchtig geflopft, das Bein etwas gefürzt, ein Stücdchen zum Ummwideln 
einer Manjchette beim Anrichten bleibt ftehen; das Ioje Fett der unteren 
Seite wird abgejchnitten, oder joll fie geipidt werden, Häutet man die Keule 
nad Vorſchrift ab (j. Abhäuten; j. Spiden.. 4 Tage in einmal gemechjelte 
Buttermilch gelegt und beim Braten die doppelte Menge Sahne verwendet, 
giebt ihr een (Rehfeule, faljche.) 


Hammelfeulenmarinade, 100g Suppengrün in 20 g fett geſchwitzt, 
12 Rajjer, 1 / Eifig, 30 g Salz, 1 en 2 Stiele Thymian, Y, Stunde 
kochen, zudeden, erfaltet über die rohe Keule gießen; fie bleibt 3—4 Tage 
darin liegen. 


Sammelfoteletten, Einkauf: j. Hammelrüden. 

Aufbewahrung: An kühlem, luftigem Orte hängend, auf Ei$ oder 
ihon vorbereitet, mit heißem Fett übergojjen. 

Vorbereitung: Mit dem Knochenmefjer wird der Rüdenfnocdhen vom 
Kotelettenſtück abgejchlagen, dasſelbe gehäutet, entfettet, in 1, cm dide jchräge 
Scheiben, an jeder eine Rippe, geichnitten, dieſe jauber bepußt, darauf jedes 
Stüd mit angefeuchtetem, flachem Beile auf beiden Seiten dreimal gejchlagen 
und nach Belieben weiter zubereitet. 


Hammelrüden. Einkauf: j. Hammel; j. Fleiſch. 

Aufbewahrung: j. Hammelfeule. 

Vorbereitung: Geſchmorter Hammelbraten: 1 kg in einem Etüd ab- 
gelöfte Oberjchicht, aufgerollt zum Schmoren. Berwendung eines Hammel- 
rüdens: 11, kg Hammelrüden, abgeichlagen, in der Pfanne mit dem Fett zu 
braten. 10 Stüd geformte, gewogene Hammelfoteletten mit Rippen, °/, kg. 
5/, kg abgejammeltes Hammelfleiſch zu Iriſh Stew oder dergl. 500 g 
Knochen zu Bouillon. 250 grobes Fett. Der Hammelrüden wird geflopft, 
in Wafjer gebürftet; die den Rüden entlang gehende Sehne mit feinem Meffer 
eingejchnitten. Die Rippen werden gefürzt, die Schaufeln ausgelöft und, falls 
geipidt werden joll, wird das Fett ausgejchnitten. 

Haſe. Einkauf: Feldhaje, Waldhaje: September bis Januar. Preis 
2,50—4,00 M. — — junger Haſen: Die Gelenke an den Vorder— 
läufen find getrennt, bei den alten ift faft gar fein Zwiſchenraum vorhanden. 
Die Ohren (Löffel) laſſen ſich der Länge nad) leicht einreißen, die Rippen 
leicht zerdrüden (bei alten nur mit Anftrengung) Die Haut zwijchen den 
Ohren (Löffeln) läßt fich leicht hochziehen (bei alten fitt fie feit am Schädel). 
Die Kinnlade läßt fich beim Zuſammendrücken unter den Kinnbaden einbiegen 
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und giebt nad). Der junge Haje hat bis zum 1. Jahr ein weißliches Fleckchen 
an der Stirn und ift auf dem Rüden hell und a 

Aufbewahrung: Wird im Fell und oft unausgenommen bingehängt, 
fo bleibt er faftiger. Bei Froftwetter hält er ſich 3—4 Wochen. Ber: 
Ihoffen, blutig (jchweißig), muß er jchnell verbraucht werden. Die Schuß: 
wunde fann mit pulverifterter Holzkohle beftreut werden. 

Borbereitung: Man hängt ihn mit den Hinterläufen an zwei Hafen oder 
ftarfen Nägeln auf; # er noch nicht ausgemweidet, jo jchneidet man vom Schwanz 
Narr, aus den Leib der Länge nad) auf, nimmt die Eingeweide mit dem 

chlußdarm heraus, löſt die Galle von der Leber, behält Xeber, Herz und 
Zunge zurüc, wirft das Übrige fort, löſt das Fell am Bauche von der Haut, 
fchneidet rings um die Pfötchen die Haut mit einem jcharfen Mefjer ein, 
geht erſtere aus der Haut heraus, den ganzen Balg über den Rücken und 
ie Keulen herunter, löſt ihn an den Vorderfüßen ab, ſchneidet die Ohren 
(Löffel) weg und zieht die Haut über den Kopf. Kopf, Hals, Rücken werden 
abgehauen, Bauchhaut und Vorderläufe löſt man ab, häutet die Läufe und 
bratet fie fpäter mit. Nieren und Fett bleiben im Hajen, den man num in 
faltem Waſſer, ohne ihn zu wäſſern, recht rein wäjcht, jchlägt die Hinter- 
läufe am Gelenk ab, bricht den Schlußfnochen ein, damit die Keulen gut 
liegen, Elopft den Hafen überall mit flachem Beil, häutet ihn, zuerft Die Keulen 
von der unteren Seite ebenjo den Rüden, jchneidet die FiletS entweder heraus 
oder legt eine Scheibe Sped darunter und jpidt Hafen und Käufe j. Spiden. 


Hafelhuhn. Einkauf: Etwas größer als das Rebhuhn. Frühjahr 
und Herbit. Stüd 1,50 M. und mehr. Fleiſch wohlſchmeckend, jaftig, zart. 
Aufbewahrung; Vorbereitung: ſ. Rebhuhn; ſ. Geflügel. 


Haufenblafe. Einfauf: Bindemittel, zwar feiner als Gelatine, aber 
teurer und umftändlicher in der Behandlung. Muß durchicheinend, filber- 
weiß jchillernd, geruch- und al ice fein und fich in Waſſer volltommen 
auflöjfen. In Rußland aus der Schwimmblaje des Haujens oder Störs be— 
reitet. 500 g 15,00 M.,1g3 Pi. 

Aufbewahrung: Troden. 

—— Verträgt 25 fache Verdünnung; auf 1Flüſſigkeit 
25 g Hauſenblaſe. Sie muß zwijchen Tüchern recht fein geflopft, abgewaichen 
und in faltem Waffer erweicht werden. 


Hautgout. Vorbereitung: Iſt in der Zeriegung begriffenes Fleijch, 
Geflügel u. j. w., durch Geruch und Gejchmad, der bei Wild in bejchränftem 
Maße oft gewünfcht wird, bemerkbar; zu entfernen durch Behandlung mit 
chlorſaurem Kali, ſ. Fleiſch. 

Hecht. Einkauf: Heimiſch in ganz Deutſchland. Fleiſch alter Fiſche 
art; vorzuziehen find 1—2 kg oder etwa 150 g ſchwere rate Beite 
eit September bis Ende Februar. Preis lebend: 500 g 70 Pf.—1,00 M., 

geichlachtet 500 g 50—70 Pf. 

Aufbewahrung; Vorbereitung: ſ. Fiſch. 


Hefe. Einkauf: 500g 80 Pf. — 1,00 M. Am beiten gute, friiche 
Preßhefe. Muß nad) feinem Rum oder Obft, nicht ſäuerlich oder nad) Käſe 
—* ſie ſoll gelblich-veiß ausſehen, feucht zerbröckeln, nicht in Pulver 
zerfallen. 

Aufbewahrung: In feuchtem Tuche bei 10 0C. für einige Zeit. 
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Vorbereitung: Hefe darf, um zu wirken, weder zu falt noch zu 
warm behandelt werden. Große Sorgjamfeit ift Haupterfordernid. Darum 
muß Hefe zerbrödelt in Flüſſigkeit von 37—38 9 C. aufgelöft werden. 


Hefeſtück. ————— Ein Viertel des zum Gebäck zu ver— 
wendenden geſiebten, erwärmten Mehles wird mit warmer Flüſſigkeit (Milch 
oder gi und der Hefe angerührt. Zugededt, mit einer Brite e. 
betreut, jegt man das Hefeftiid in einen Topf mit Wafjer von 37—38 ° R. 
an eine Ede bes Herdes, wo es nicht heißer werden fann. 


Hefeteig, j. Baden, Hefe, Hefeſtück Vorbereitung: Außer den unter 
Baden genannten erforderlichen Handhabungen und Geräten braucht man zu 
efeteig noch 1 Heinen Topf zum Hefequirlen, 1 Topf zur Erwärmung der 
Kiffig eit, 1 Quirl, 1 fleinen Napf zum Hefeftüd, 1 Tuch zum Bedecken. 
Bejonders zu beachten ift bei deieteig, daß alle Zuthaten längere Zeit im 
Badraume geftanden haben, daß die Luft rein und warm ift und jede Zug— 
fuft vermieden wird. Ferner muß der fertige Teich auf dem Blech oder in 
der Form am warnen Orte zugededt, nochmals aufgehen, je nach jeiner 
Schwere längere oder fürzere Zeit, und nachdem er geformt ijt, abermals. 


Heringe. Einfauf: Sind friſch (grün), geſalzen, — (Büdling, 
Pöckling) und mariniert im Handel. Es find zu unterfcheiden: Matjeshering, 
der noch nicht laichreife Filch, und Vollhering mit ftrogenden Fortpflanzungs- 
organen. Grüne Heringe find Delikateſſe, dürfen nur mit hellen Köpfen ges 
fauft werden. Mandel 25—50 Pi. 

Aufbewahrung: Ju Lake oder Marinade. 

Vorbereitung: Grüne Cchuppen, ausnehmen, wajchen, leicht einige 
über den Rüden rigen, Y, Stunde gejalzen Hinftellen, abtrodnen, weiter 
ereiten. 

— und zum Marinieren. 8—24 Stunden in kaltes 
Waſſer legen. ie Baden ausbrechen, die Floffen mit der Schere be= 
jchneiden, vom Bauch einen dünnen Streifen abtrennen, die Eingeweide heraus— 
nehmen, nach Belieben die Rüdenhaut abziehen. Die Milch der zu mari— 
nierenden legt man bejonders in ein Glas und die Heringe in eine ein für 
allemal dazu beftimmte rufe. Beim Anrichten ſchräg in hübjche Stücke 
ſchneiden, auf abgewaſchene Weinblätter zum ganzen Fiſch zuſammenlegen. 
Die Milch daneben. 


Himbeeren. Einkauf: Juli bis September. Garten und Wald— 
himbeeren. 500 g 40—60 Bf.; müſſen reif, aber nicht zerdrückt ſein, ſchöne, 
duntelrote Farbe haben. Weiteres j. Obſt. 


Hirſch ſ. Wild. 


offmanns Speiſenmehl. Einkauf: Feinſtes, reinſchmeckendes, 

deutſches Reispräparat. Empfehlenswertes, zuverläſſiges Bindemittel für alle 
Speiſen, brauchbar zu vielen Gebäcken. Erhältlich in Kartons von 250 g 
25 Pf., 500 g 40-45 Pi. 

Aufbewahrung: Angebrochene Kartons find in luftdicht verichließbare 
Behälter auszujchütten. 
ſieb Vorbereitung: Kalt anquirlen oder in Fett anröſten, zum Backen 
ieben. 


Hühner. Einkauf: Werden je nach Wunſch in jedem Alter verwendet. 
Sunge Hühner vorzuziehen im Alter von 8—16 Wochen, Stüd 80 Pf. bis 
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1,50 M. Beſte * Mai bis November. Hamburger Huhn, künſtlich ge— 
züchtet auch im Winter zu haben, 1,25—1,75 M. Chälonshuhn, größer, 
1,755—250M. Filethuhn, zum Dämpfen und Schmoren empfehlenswert, 2,00 
bis 3,00 M. Perlhuhn, jehr zart, 2,50—3,00 M.; alte, wertvoll zum Kochen, 
1,75—250M. Weiteres j. Geflügel. 
Aufbewahrung: j. Geflügel. 
Vorbereitung: An der linken Seite, unter dem Kopf, wird Die Puls— 
ader durchichnitten ohne die Halswirbel zu treffen. Am leichteften gleich) 
nach dem Schlachten von oben nad) unten rupfen. Brühen beeinträchtigt die 
Güte des Fleifches und befördert die Zerjegung. Weiteres j. Geflügel. 


Hülſenfrüchte. Borbereitung: Werden verlejen, in faltem Waſſer 
8—12 Stunden eingeweicht, abgegofjen, in irdenem Topfe mit falten, weichem 
Waſſer aufgejeßt; Bohnen, Erbjen, Linſen in weichem Salzwaffer, zum Kochen 
— ——— Ofter ſchütteln, aber nicht rühren. Steht nur hartes 

aller zur Verfügung, jest man dem fochenden Waſſer eine Priſe Natron zu, 
gießt es nach Y, Stunde ab und erjegt es durch frijches Wafjer oder Brühe. 


Hülfenfruchtmehle. Einfauf: Erbjen=, Bohnen-, Linjenmehl. Paket 
250 g 25 Pf., empfehlenswerte Fabrifate von Knorr, Heilbronn (Weiteres ſ. 
©etreidemehle). 


Hummer. Einkauf: Müffen dunfel in der Farbe jein und einge- 
zogenen Schwanz haben. Nordjee, Oſtſee und Mittelmeer. Helgoländer und 
norwegijche Hummer gelten für die beiten. Bielfach werden fie gefocdht, (Vor— 
fiht in Bezug auf Friiche!) oder auch ausgeſchält und in Büchfen eingelegt 
bezogen. Belte Zeit April bis Dftober. reis für 500 g 2,00—-3,00 M. 
Kronenhummer Büchje 1,50—1,75 M. Helgoländer Hummer find an ges 
theerten Bindfäden (zum Zufammenbinden der Scheren) zu kennen. 

Aufbewahrung: Lebend in feuchtem Gras, Moos, oder die Scheren 
feſt zufammengebunden, der Kopf mit einem in Eifig getauchten Lappen ums 
widelt. Gekocht und ausgeihält in Brühe oder Marinade (Galler). Warm 
erhält man die aufgejchlagenen Teile auf einem Sieb, das über kochendem 
Waſſer jteht. 

Borbereitung: Werden mit der Bürfte in reichlichem Wafjer gereinigt. 
Man hält den Hummer zu diefem Zwed mit Daumen und drittem Yinger 
der linken Hand am Rüden feſt und jäubert ihn mit der rechten Hand. Er 
ift, wie auch der Krebs, in diejer Lage wehrlos und läßt ſich gut reinigen. 


Sohannisbeeren, Einfauf: Juli bis September, weiße und rote, Heine, 

—— Sorte 500 g 25 Pf., große Kirſchjohannisbeeren 500 g 40 Pf. 
egtere zum Nachtiſch und —— der Frucht ſelbſt zu empfehlen. Zu 

Saft und Gelee iſt die einfache Sorte und zwar ſchönſte Farbe gebend, rot 
und weiß gemiſcht, verwendbar. 

Aufbewahrung: Kühl, luftig. Gewaſchen, mit Zucker beſtreut oder mit 
geläutertem Zuder übergojjen. 

Vorbereitung: Wachen, auf einem Durchſchlag abtropfen lafjen, mit 
filberner Gabel von den Stielen ftreifen. 


Julienne. Einkauf: Vorzügliche Suppeneinlage aus verſchiedenen, 
erkleinerten, meiſt feinſtreifig geſchnittenen Gemüſen und Suppenkräutern. 
—*— und getrocknet verwendbar. Im Handel erhältlich gedörrt. In ver— 
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ichiedener Güte 500 g 70 Pi.—150 M. Empfehlenswert Knorrs Yulienne; 
in 100 g Paketen 20, 25, 30 Pf. zu Haben. — Beliebt in Verbindung mit 
Tapiofa. 

Aufbewahrung und Vorbereitung getrodneter j. Dörrgemüje. 


Zus. Vorbereitung: Kraftbouillon, die in erfaltetem Zuftande galfert- 
ähnlid wird, aus angejchnittenen Braten fließend oder durch Kochverfahren 
aus zerfleinerten Knochenhäuten u. j. w. gewonnen (j. Rejtverwendung). 


Stabeljau ſ. Dorſch. 


Kaffee. Einkauf: Arabiſcher Kaffee (echter Mokka) beſte Sorte, ſehr 
teuer, jelten in Europa. Dftindiicher Kaffee: beliebt, hoch- und u 
Java —— häufig auch Mokka genannt), Menado, Manila. Ameri: 
fanijcher Kaffee: befte Sorte Surinam. Guter weißer Campinas, Cayenne, 
Martinique und ftetig beliebter werdender Guatemala viel im Handel; Bahia 
ift mit der jchlechtefte und Thomae oder Triage (zerftüdelte Bohnen) ganz 
minderwertig. Außer dieſen kommt noch eine bejtändig zunehmende große 
Anzahl Kaffeeforten in den Handel; beijer jtet3 von bewährter Kaffeefirma 
3 beziehen, bei dem Zwiſchenhandel büßen rohe, ige und gemahlene 

affeejorten oft Namen, urjprüngliche Reinheit und Güte ein. Gemahlener 
Kaffee jollte möglichit jelten gefauft werden, er verliert am jchnellften das 
Aroma und unterliegt am leichtejten der Verfälichung. Preiſe jind jehr ver- 
ichieden. 500 g 90 Pi.—240 M. und mehr fünnen je nad) Güte und 
Miihung gefordert werden. Eine gute, trinfbare Mitteljorte koſtet etwa 
1,40—1,,0M. Die Wahl Hängt vom Gejchmad nach angeftellten Proben ab, 
Oft mundet Kaffee zu 1,40 M. bejjer, als ſolcher zu 1,80 M. 

Aufbewahrung: Roher in Beuteln an trodenem, luftigem Ort. Ges 
drannter und gemahlener in luftdicht abzujchliegendem Glas-, PBorzellanz, 
oder Metallbehälter. 


Borbereitung zum Brennen: 1 Sorte oder beliebige Mifchung meh: 
zerer Sorten. Wenn nötig, jauber verlejen, in faltem Waſſer zwijchen den 
Händen wajchen um etwaige Färbung oder Unjauberfeit zu entfernen, zwijchen 
fauberen Tüchern trodnen, nicht im Herd, jonft geht das feinfte Aroma ver= 
loren, dann in den Brenner jchütten; man brennt ihn über Spiritusflamme 
5 Minuten, jchüttelt ihn dann tüchtig um und brennt ihn, langjam drehend, 
weiter. Alle 5 Minuten jchüttelt man den Kaffee durd), Das zweite umd 
dritte Mal bei offener Trommel aus dem Fenſter, damit die jich löjenden 
püljen die Küche nicht verunreinigen, und brennt weiter, bis der Kaffee eine 
chöne, faftanienbraune Farbe Hat. Zu dunkles Brennen zerjtört das Aroma. 
1 Theelöffel Puderzuder wird in der legten Minute in den Brenner ge— 
jchüttet, er bewirft einen Caramelüberzug, der das Ktaffeearoma fejthält. Der 
Kaffee wird ausgejchüttet, öfter gerührt, bis er abgefühlt iſt, damit_er nach— 
brennend nicht zu dunkel wird. Beim Röften verliert er je nad) Sorte 
bis 20%, an Gewicht, gewinnt aber 30—50°/, an Umfang. Gut gejchärfte 
Kaffeemühle ift erforderlich, grob gemahlener Kaffee kann beim Ertrahieren 
nicht ordentlich ausgenußt werden. 


Siaffeebrenner. Spiritusbrenner empfehlenswert, ſichert Unabhängig: 
feit vom Herdfeuer, kann im Freien geichehen, brennt jchnell und Billig. 250 g 
Kaffee brauchen 14 Minuten Brennzeit, für 5 Pf. Spiritus. Kugelbrenner 
gut wo gleihmäßiges Herdfeuer zur Verfügung fteht. 
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Kaffeeertraft. Einkauf: Wenn nicht jelbft gefertigt, ift bei Schwarte, 
eipzigerftraße Nr. 112 zu haben. 4, Flaſche 1,50 M., '/, Flaiche 

Aufbewahrun 6: Hält fich, ftetS gebrauchsfertig, lange in Flafchen mit 
eingeriebenem Stöpſel. 


Borbereitung: Zujag von braujend fochendem Waſſer. 


Saffeegewürz. Teigenkaffee, Karlsbader Kaffeegemürz u. j. wm, Wenn 
es gut ift, nicht zu verwerfen, da e3 Natron enthält und die Farbe ver- 
beſſert. Ein wirklicher Einfluß auf den Geſchmack oder gar Erjagfähigfeit 
für Kaffee ift nicht vorhanden. 


SKaffeemafchinen giebt es in großer Anzahl. Ertraftionsmajchine, be= 
jonders für großen Bedarf, von . Bertuh, Berlin, Mohrenftraße 59, 
nur für den Sfüchenbetrieb als aleihmäbig guvertäjlig, bequem, jehr empfehlens⸗ 
wert; für Bimmerbereitung Eide’jche jelbitthätige Kaffeemajchine, vernidelt 
in 6 Größen von 1/,—2Y, Z, 20,00—36,00 M., erhältlich Berlin Friede 
richitraße 67. Gut ift auch Berolina und die Wiener Machine mit Por— 
elan-Einjag. Für fleine Bortionen eignet fi) am beiten der Karlsbader 
richter — langjam aber vorzüglich arbeitend. 


Kakao. Einkauf: Sehr viele deutſche und ausländifche Kakaos 
500 g zu 1,40—3,00 M. im Handel. Borzuziehen find Sorten, die, wie die 
deutichen Kakaos der Kakao-Kompagnie Theod. a in Wandsbeck 
bei Hamburg, bis auf 15°, entölt find gegenüber 3. B. den holländijchen 
Sorten, die 30%, Öl enthalten. Empfehlenswert befonders: Reicyardts Doppel- 
fafao 500 g 2,40 M., der für die einjchlägigen Rezepte diejes Buches durch» 
weg ausprobiert wurde. Bon vorzüglichem Gejchmad, Bekömmlichkeit, ijt er 
durch Feinheit und geringen Fettgehalt bindefähig und jo ausgiebig, daß '/, 
weniger von ihm zu verwenden tft, als von anderen Kakaos. Andere gute 
Kafavs derſelben Firma 500 g 1,40, 160, 1,80, 2,00, 2,20 M., direkt oder 
aus beftimmten Niederlagen zu beziehen. In Berlin Zimmerftr. 92/93. 
Sämtlich in Kartons vorrätig. Kakao follte niemals Ioje gekauft werden, 
das beite Aroma hat er dann bereits verloren. 


Aufbewahrung: Zur Erhaltung reinen Gejchmades luftdicht ver» 
ichließbare Behälter von Metall, Glas oder Porzellan erforderlich. 


Borbereitung: 1 Eplöffel 7—8 g. Anquirlen mit kalter oder heißer 
Sieifigfeit. Legteres vertragen nicht alle Kafaojorten, bei den Reichardt’ichen 
afaos kann nad) Belieben gewählt werden. Kochen ift bei ihm ebenjo wenig 
wie Mehlzujag zum Binden erforderlich; auch ift er, weil fat fettjrei, kalt 
zu genießen. Man nimmt auf Flüſſigkeit 5 g Kakao; von Reichardt— 
ſchem Kakao genügen 4 g. 


Kalb. Einkauf: Beſtes Fleiich von 6 Wochen bis 3 Monat alten 
ren. Später jchon dunfel. Am a en Mai bis September. 
Muß nicht aufgeblajen jein, helle, mweißliche Farbe, dichtes, feines Gewebe, 
reichlich Fett haben und ſich fernig anfühlen. Kaufen wenige Tage alten 
Fleiſches nicht ratjam und feine Erjparnis. 
Berle gg des Kalbes: Nüden. Nierftüd mit Niere nnd Filet, Niere, 
a. — Rippenſtück oder Kotelett. Kamm. Hals, Kalbsmilch, Kopf, 
rägen oder ug er Zunge. Keule. Bruftitüd, (Gejchlinge), Lunge, Leber, 
Herz. Schulter, Bruftipige. Bruft. Hefle. Füße. 
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Ungefähre Preije für 500 g: 


Rüden. . . . 1,00 bis 120 M. | Keule, jchwere . 80Pf. — 1,00 M. 
Nierenftüd mit Bruftftüäd . . . 70, 

Niere und Filet 90 Pf. — 1,00 „ Lunge r 1,00 — 2,00 „ 
Niere . »...80, eber ichlinge 1,20 e 
Rippenftüd mit erz ge | 70 Bi. — 1,0 „ 

Filet oder Ko— Aulter . 2 2 22. .65 PB. 

telett. . . .80 ,„ —120 „ ORRIDIBE a. 
Samm - 2.0. — DE | Bm . 5 20 sd, 


ger —— 60 ſſſ 6600 
albsmilch . . 150 — 2,00 M. 7,7 RS — 
Kopf .... . albsfett - » » 2 2 41,00M. 
Brägen od. Gehirn 70 „ — BOB. | Geftölie. - » » ... 0.10, 
Zunge . . » »80 „ — 130 M. Knochen »- » 2 2 .2...830 BP. 
1 Kopf vollftänd. 3,50 — 4,00 „ Häute, Sehnen . . ». ..30, 
Ralbsnuß . . » 1,60 r Nierenfett : . » .70, 


Kalb. Einkauf: Beſte Stücke zum Braten: Keule, deren Kalbs— 
nüffe oder Fricandeaur, Kalbsrüden und Kalbsnierenftüd. — Kleine 
Stüde zum Braten: Stüde aus der Keule als Schnigel; Kalbskoteletten 
aus den Rippen; Kalbsfilet aus dem Innern des Rüdens. — Teile zum 
Schmoren: Kalbsbruſt, Kalbshlatt, Kalbstamm. — Stüde zum Kochen: 
Dide Rippe, Hals, Kamm vder das Blatt auf den Kotelettenftüden; Dün— 
nung. — Stüde zur Bouillon: geile Füße, — — oder auch 
mageres Kalbfleiſch. Kalbsſchwanz. — Teile zu Frikaſſee: Lunge, Brägen, 
Milch, Bruſtſpitze. 

Aufbewahrung: ſ. auch Fleiſch. Hält ſich in Milch, Buttermilch, 
Wein gelegt, einige Tage; mit Fett oder Gallert übergoſſen, längere Zeit. 

Vorbereitung: Hauptſache recht weißes Fleiſch, darum werden die 
Blutadern in verjchtedenen Teilen (Brägen, Zunge, Milch u. ſ. w.) möglichit 
falt auszumäfjern gejucht. Iſt das Fleiſch jelbit blutig, wird es in kaltem 
Waſſer aufgelegt, in diejem langſam erwärmt, abgegoſſen, das Berfahren, 
wenn nötig, wiederholt. 


Kalböbrägen. Einkauf: j. Kalb. 
Aufbewahrung: Wird abgekocht, in Faltes täglich zu erneuendes, 
frifches Waſſer gelegt, fo hält er Sch im Winter 3 Tage. 
Vorbereitung: Wird in Häufig erneutem, faltem Waffer recht weiß 
ewäſſert, wiederholt abgewellt, dann einige Minuten fteif gekocht, in faltem 
affer abgefühlt und zur weiteren Bereitung jehr jorgfälttig gehäutet. 


Kalbsbraten j. Kalbskeule. 


Kalbskeule. Einkauf: j. Kalb. Kleinere Keulen als 4 kg nicht praf- 
tifch, lieber 1 größere teilen laſſen. 4 

Aufbewahrung: f. Fleiſch. Auch in Marinade von dünnem Eſſig, 
1 Gewürzdoſis, 1 geicheibte Zwiebel legen, unter häufigem Wenden 5 bis 
6 Tage darin liegen laſſen, anftatt Eſſig auch leichten Weißwein. Marinade 
ift nach Belieben beim Braten zuzugießen. 

VBorbereitung: Mit dem Kinochenmefjer von dem diden Gelenffnochen 
befreien, die loſe werdenden Heffenftüde abjchneiden, da fie im Ofen troden 
werden und der Keule die gute Form nehmen; dann mit feuchten Beil lang» 
jam und auf beiden Seiten gleihmäßig flopfen, häuten und jo jpiden, daß 
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die Fleiſchfäden der Nüffe beim Spiden auf der Spidnadel liegen und die 
einzelnen Nüffe auch durch das Spiden vermerkt werden. Dann wird die Keule 

ewogen, mit einer Kelle fochenden Waſſers Üüberbrüht, unten und oben ge— 
falgen; Salbsteule fann gut zerlegt in viele Mahlzeiten geteilt werden (j. Koch— 
vorjchriften: Kalbskeule zu zerlegen). 


‚ Nalböfotelett. Einkauf: Sollen möglichſt im Stüd beftellt werden, 
die Stüde jind in der Küche beijer einzuteilen als vom Schlächter. Rippen— 
ftüd des Kalbsrüdens. 

Aufbewahrung: j. Fleiſch. 

Borbereitun 'g: Die eine Seite des Rückens trennt beſſer der Schlächter 
von der anderen. Der Rückenknochen wird abgelöft und mit einem Knochen— 
mefjer auf dem Fleiſchblock abgehauen, danadı das Ganze gehäutet, die Kote— 
letten werden etwas jchräg in 2 cm dide Scheiben gejchnitten und mit dem 
Knochenmefjer .durchgejchlagen. Der dide Schlußknochen eines jeden Koteletts 
wird mit einem Meſſerchen frei von Fleiſch gefragt und etwas abgehauen. 
Jedes Kotelett joll einen von Haut befreiten Rippenfuochen haben. Man 
ihiebt von oben, am Knochen anfangend, vorn und hinten die Haut herunter 
—* Gr fie beim Fleiſch ab, Flopft die Koteletten, jalzt, pfeffert und 
ormt fie. 


a ‚Salbsleber. Einkauf: ſ. Kalb. Muß hell und feit ausiehen, ohne 
ajen. 
Aufbewahrung: In Milch. 
Borbereituung: Gemwäfjert, gehäutet, von Sehnen befreit. 
Kalbsmilch j. Kalbsbrägen. 


Kalbsnuß (Kalbsfricandeau). Einkauf: ſ. Kalb. 

Aufbewahrung: j. Fleiſch. 

Vorbereitung: Die ausgelöften Nüſſe längere Zeit klopfen, häuten, 
mit feinen gejalzenen Spedjäden jpiden, mit jenem Salz jalzen, in Die 
Pfanne legen. Zerichnitten zu Schnigel. 


Kalbsrücken. Einkauf: ſ. Kalb. Schwere etwa 6 kg. 

Aufbewahrung: j. Kalb; j. Fleiſch. 

Vorbereitung: Mit dem Fleiſchmeſſer werden die Rippen von beiden 
Seiten abgejchlagen, die Nieren herausgenommen und, erlaubt es Die Per: 
jonenzahl, aud) die Filets Herausgejchnitten. Das Nüdgrat läßt man ſich 
vom Sclächter halb abjpalten, damit der Braten feſt und nicht hohl in der 
Pfanne liegt. Der Rüden wird geflopft und, nachdem die Schaufeln heraus 
gelöft oder mit den Lappen abgelöft jind, gehäutet, zierlich mit feinen ges 
jalzenen Spedftreifen, von jeder Seite 2—3 Reihen, gejpidt, dann gewogen, 
mit fochendem Wafjer abgebrübt, in die Pfanne gethan, gejalzen. 


Kaninchen (wildes, Lapins). Einkauf: Einheimifche 1,00—1,50 M., 
*Franzöfiiche Lapins jeltener und teurer. Fleiſch weiß, weicher jüßlicher als 
Haje. Weiteres |. d. 
Aufbewahrung: j. Hale. 
Borbereitung: Bejonderd die wilden müſſen jehr pifant vor- und 
zubereitet werden (ſ. Haje), geben aber alt eine gute Brühe. 


Sapern. Einkauf: 1 fleines Glas 40 Pi. . 
Aufbewahrung: Sollen angebrochen immer feſt geſchloſſen, mit Eijig 
bededt, fühl und dunfel jtehen, im Notfalle ift Eſſig aufzufüllen. 
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Starotten (junge Mohrrüben). Einkauf: Frühjahr und Sommer. 
500 g 30 Bf. 

Aufbewahrung: Kühl, dunkel. 

Vorbereitung: Bom Kraut befreit, in kochendem Wafjer übergemellt, 
mit grobem Quche abgerieben und abgewajchen oder, find fie älter, gepußt. 


Karpfen. Einkauf: j. auch Fiſch. Beſte Ns September— Zanuar. 
500 g 80 Bf. — 1,20 M. Vorteilhafte Größe: Junge Tiere 1—1/, kg, 
alte 2—3 kg. Ein edler Sarpfen joll dreiſömmerig, möglichjt etwa 
11, kg jchiver, noch nicht laichreif jein. Laichzeit erjt im vierten Jahre. Da 
Eis, aber beliebt ſind, kommen viele langjam wachjende, weniger gute Sorten 
in den Handel, jie haben im Laichjahre meiftens erjt die bevorzugte Schwere 
erlangt, während edle Sorten dann ſchon weit größer find. Weiteres j. Fiſch. 


Kartoffelmehl. Eintauf: 500 g 20—25 Pf., billigjtes Stärkemehl (j.d.). 


Kartoffeln. Einkauf: Die Preije find je nach der Ernte recht 
verijchieden. Weiße Herbftfartoffeln fojten gewöhnlich 50 kg 2,50 M., 
Winterfartoffeln, rote 2,00 M., neue Kartoffeln in der Hauptzeit 

‚4,00 M., Lijfaboner Kartoffeln 500 2 30 Pf., erfte neue 
hiejige Kartoffeln 500 g 80 Bf. bis 1,00 M., Salatfartoffeln 500 
25 Pf. Buderfartoffeln 500 g 20 Bf. Größere Mengen jollten erſt na 
der Kochprobe gefauft werden. Gute Kartoffeln müfjen reif jein, in Größe und 
Farbe nicht verjchieden ausjehen, fich nicht weich und ſchwammig anfühlen, innen 
nicht bunt und außen nicht mit Narben bededt jein, was Kartoffelfrankheiten ver— 
rät. Die Haut muß dünn und eine abgeichnittene Scheibe, wenn man jie gegen 
das Licht Hält, nicht durchfichtig jein. Am Ende des Winters muß man ih 
hüten, Kartoffeln mit abgebrochenen Keimftellen zu kaufen. Im Frühjahr 
fommen fonjervierte Nierenkartoffeln zu hohen Preifen als neue Kartoffeln 
auf den Marft. Die erjten neuen Kartoffeln werden gewöhnlidy aus Liſſabon 
eingeführt. Die weißen Arten gelten für feiner, find aber nicht jo haltbar. 
Die jogenannten Galatkartoffeln, Zuderfartoffeln und Höderigen Lurus- 
fartoffeln find zwar weniger — aber, weil ſie nicht ſo leicht zer— 
fallen, eignen ſie ſich am beſten zu ſolchen Kartoffelgerichten, bei denen es 
auf die Erhaltung der Form und auf ſchönes Ausſehen ankommt, aber auch 
teurer beim Einkauf, weil weniger ertragreich. 


Aufbewahrung: In trockenem, kühlem, froſtfreiem Keller, der Lüftung 
zuläßt. Möglichſt dunkel. Keimende Kartoffeln ſind ungeſund, darum müſſen 
gegen das Frühjahr De die Keime entfernt werden. — Geſchälte Kar— 
toffeln find ſtets in Wafjer & legen, dort Halten jie fi) lange. Gekochte 
Kartoffeln lafjen fich über Dampf, 3. B. im Aleranderfochtopf (j. d.), uns 
bejchadet ihrer Güte, jtundenlang aufheben. 

Borbereitung: Gefrorene ir in faltem Wafjer aufgetaut werden. 
Kartoffeln fünnen lange vor dem Gebrauche gejchält werden. Alte tartoffeln 
mäffen zu allmählicyer Erwärmung in kaltem Wafjer aufgejetgt werden. Bei 
neuen gejchieht es meistens auch, jedoch eignen fie ſich beſonders dazu in 
Dampf (j. Aleranderfodhtopf) oder ganz a; Waſſer, in feſtſchließendem 
Topfe in ihrer eigenen reichlichen Feuchtigkeit — zu werden. Salzzuſatz 
ift erforderlich, gerechnet werden 10 g auf Waſſer. Neue Kartoffeln werden 
durch eg a; leichter verdaulich. Zum Kochen geichälter jollen möglichſt 

leihmäßige Knollen ausgejuchht oder größere durchjichnitten werden. Bor 
De Gebrauche in kalten Waſſer abzubürften oder gründlich zu waichen, nach 
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dem Schälen fofort wieder in flares Waffer zu werfen. Abgezogene Kar— 
—— müſſen in einem über Waſſerdampf ee Napfe warm gehalten 
werden. 


Kartoffeln fhälen gei gr am jpariamften mittel Blechſchäl— 
mejfers, Stüd 10 Pf.; es jchält fo vorteilhaft, daß nach einiger Übung auf 
500 g nur 100 g Abfall kommen, bei Berwendung gewöhnlicher Meffer 
— er doppelt ſo viel. gi find ungefährlid und fünnen ruhig 
Ki Be und Kranken (in Srrenanftalten 3. ®.) zur Benutzung überlafjen 
werden. 


Kaftanien (Maronen). Einkauf: Nicht die größten (das find meiftens 
minderwertige Sorten), fondern die mit der hellſten Schale find die beiten. 
Empfehlenswerte Duelle für Edelfaftanien, Boftiädchen 3,00 M.: Hof Ber- 
naun bei Meran, Südtirol. Dieje Sorte findet fich im Handel fehr jelten. 
Beite Zeit Oftober— Januar, jpäter viele wurmige und eingetrodnete. 500 g 
I nlih 40—50 Pf. Se weniger Früchte auf 500 g gehen, defto beffer 
ind fte. 

ee Roh: Luftig, fühl, am beten in Neben oder [oje ge- 
flochtenen Körben. Gekocht müffen fie, noch warm, abgeichält und zugededt 
werben. 

east Sauber abreiben, die äußere Schale entfernen; in der 
Schale verwendet, läßt man die äußere Hülle darum und ferbt fie an der 
Spitze freuzmweije ein. 


Sathreiners Malzkaffee. Einkauf: 500 g 35 Pf. ——— 
beliebter, ausgiebiger Kaffeezuſatz, für Viele ſogar Erſatz; von gutem Geſchmack; 
emahlen und ungemahlen im Handel. In deu meijten Kolonialwarenhand⸗ 
ungen zu haben. 

Aufbewahrung: ſ. Kaffee. 

Borbereitung: Gemahlen mit der gewünjchten Wafjermenge 10 Mi— 
nuten gekocht und teiert, oder joll er mit Bohnenkaffee gemifcht werden, 
ichüttet man ihn gefocht auf denjelben. 


Kerbeirüben. Einkauf: Kleine, rübenartige Wurzel mit feinem 
mandelartigem Geichmad. Im Handel: gewöhnliche und große verbeflerte 
Sorte (fibirifche nicht empfehlenswert). Herbft— April. 500 g 60 Pf. Im 
Dezember und Januar am beiten. 

Aufbewahrung: Im Keller, im trodenen Sande. 

Vorbereitung: Sauber gebürftet, mit faltem Salzwafjer aufgelegt, 
5 Minuten gefocht, abgezogen, weiter bereitet oder ald Ragout- oder Suppen 
einlage wie Klößchen verwandt. 


Kiebiteier (Möveneier). Einfauf: April. Stüd 25—50 Pf. Die 
früheften viel teurer; find aber nur wirklich friich eine Delifateffe. 

Aufbewahrung: Halten fih nicht ange. 

Vorbereitung: Zur Prüfung der Brauchbarfeit in tiefem Gefäße 
mit Taltem Wafler zu ſchwemmen. Eins nad) dem anderen hineingelegt, 
finfen die frifcheften am fchnellften zu Boden, angebrütete finfen garnicht. 

Kirfchauskerner. Einfauf: In Form einer Fleinen Zange ſehr 
praktiſche, ſchnelle Handhabung. Empfehlenswert Stück 50 Pf. B. Ebeling, 
Bremen, Ansgariithorsſtr. 

Kirſchen. Einkauf: Mai—Nuguft. 500 g 30-60 Pf. 
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Borbereitung: Sind, ob roh oder gefocht genofjen, jederzeit gründlich 

wiichen den Händen zu waichen und auf großlöcherigem Siebe zu überjpülen. 
Sum een oder Kompott werden fie vorher abgejtielt und nach Be— 
teben ausgefernt. Kirſchkerne ſ. Reftverwendung. 


Klären. Borbereitung: j. Gallert Flären. 


Kloßbehandlung. Vorbereitung: Um das Abftechen und Gar- 
en von Klößen zu erleichtern, wird ein Teller mit Fett beitrichen, auf 
Diejen legt man die recht gleichmäßig abgeftochenen Klöße, füllt eine Kelle 
heißes Wafler darauf und läßt alle Klöße, aber nicht mehr als 1 Portion 
auf einmal, in die kochende Flüſſigkeit gleiten; bei größerer Menge ift 
inzwiichen das Waſſer wieder zu erhigen. 

Sinochenmefjer mit Hlöpfel. Einkauf: Praktijches, leicht zu hand- 
habendes Gerät zur Zerkleinerung aller Art von Sinochen, zum A ihlagen 
von Scaltieren, zur Entlaftung des Küchenbeils. Erhältlich für 3,75 M. 
bei U. Bertuch, Berlin, Mohrenjtraße 59. 


Sinochen zu Bouillon. Vorbereitung: Knochen und Abfälle werden 
ſauber gewajchen, mit dem Knochenmeſſer in fleine Stüde zerſchlagen und nad) 
et 3 Stunden ai Um fie möglichft auszunügen, ſchüttet man nach 
Abgiegen der eriten Bonillon das halbe Quantum Wafjer friſch noch einmal 
darauf, jchneidet friiches Suwpengrün dazu, läßt die Bouillon feſt bededt 
nochmals 3 Stunden fochen, gießt fie durd und flärt fie (ſ. Gallert klären) 
nah Belieben. Dem Fehlen der Ertraftivftoffe wird durch Fleiſchextrakt 
nachgeholfen. (Der Selbſtkocher eignet fich hierzu befonders gut.) 


Kohlrabi. Einkauf: Späte und frühe Arten, jung am zarteſten. 
Empfehlenswert: Glas: und engliiche Kohlrabi. Mai—Auguft. Mandel 
25—60 Pf. Frühere aus dem Mijtbeet find teurer. 

Aufbewahrung: Nachdem alle Blätter entfernt wurden, am beiten im 
Keller, in möglichjt trodenen Sand gelegt. 

Borbereitung: gejchält, in Scheiben geichnitten oder ganz gelajjen, 
in leicht geialzenem Waller überwellt. Bon jungen Kohlrabi Herzblättchen 
und entitielte größere Blätter abgewajchen, mit fochendem Salzwaſſer über: 
brüht, in faltem gefühlt, leicht ausgedrüdt, gehadt weiter verwendet. Ge— 
trodnete (j. Dörrgemüje). 

Kohlrüben (Stedrüben). Einkauf: Weihe und gelbe Sorten. Herbft 
und Winter. Ende Dezember am jüßejten. Müſſen Hart, aber dod) zart im 
seid Fr glattichalig fein. Gelbe Rüben find zarter. Stüd je nach Größe 

* T 


Aufbewahrung: wie Kohlrabi. 

Borbereitung: Sauber in Wafjer gebürftet, geicpält, in gleichmäßige 
Streifen gejchnitten, in kochendem Galzwafjer unbededt übergemwellt, abge— 
goſſen, weiter bereitet. 


Kokosnufz. Einkauf: In Kolonialwarengeihäften Stüd 30—60 Pf. 
Serieben als Mandelerjag beim Conditor 500 g 60 Pf. 


Kokosnußbutter (Balmin). Einkauf: Fett aus dem Kern der Kokos— 
nuß fabriziert, 500 g 65 Pf., enthält Feine Wafjerteile. 
Aufbewahrung: Luftdicht, abgeichlofjen. 
. Borbereitung: '/, weniger —— als von Butter, nicht über— 
hitzen, am beſten als Miſchfett mit Schmalz oder Butter oder, ſchmackhafter 
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gemacht: in 500 g Kofosnußbutter, 2 zerichnittene Apfel, 2 Zwiebeln, 1 Stüd 
Schwarzbrot braun gebraten; durch ein Sieb gegoflen wird das Fett, mit 
125 g DI durchgefocht, erfaltet wie Schmalz gebraucht. 


Kompott (Obft geihmortes). Vorbereitung: Hit ftets in fettfreiem 
Topf, der dafür bewahrt bleiben muß, zu fochen. Recht gleichmäßige Formen 
vorbereiten; ehe es zu Ziih fommt, nochmals mit einigen Eßlöffeln Saft 
überfüllen, Dadurch wird es anjehnlicher. Fehlerhafte Früchte, Abfälle (j. Reſt— 
verwendung), Gewürze, werden beim Anrichten entfernt. Nach Belieben ift 
das in den Mezepten angeführte Bindemittel fortzulafien, der Saft, nachdem 
die Früchte mit dem Schaumlöffel herausgenommen wurden, did einzufochen 
und erfaltet über das angerichtete Kompott zu füllen. 


Kopfialat. Einkauf: Muß feſt und doch zart fein. Einheimiſcher 
Sommer und Herbft. Früher aus dem Miftbeet. Ausländiicher fait den 
ganzen Winter zu haben. Kopf, je nach Jahreszeit, 3—30. Pf, im Winter 
oft noch teurer. Eine bunte Spielart des Kopfjalats iſt Forellenjalat. 

* Aufbewahrung: In Blumentöpfe gepflanzt, möglichſt dunkel, luftig 
'tellen. 
Borbereitung: f. Salat. 


Storinthen (Roſinen) Vorbereitung: Man breitet fie auf ein 
trodenes, jaubere$ Tuch, nachdem Steine und große Stiele herausgelejen 
find, ftreut jie mäßig mit Mehl ein, faßt das Tuch zujammen und reibt ges 
iinde jo lange hin und her, bis die Stiele abgerieben find, jchüttet jie in 
einen Durdichlag, Hängt ihn in eine tiefe Schale mit falten Wafjer und 
wäſcht mit den Händen jolange, bis alle Stiele im Waffer jhwimmen; dann 
jet man die Früchte mit friſchem Waſſer an eine heiße Stelle des Herdes und 
läßt fie eg aufquellen, jchüttet fie auf ein Sieb und jpült nochmals 
mit faltem Waſſer nad). 


Sirammmetsvogel (oder Wacholderdrofjel und großer Krammets— 
vogel oder Mifteldrofjel.) Einkauf: Fleiſch jehr ſchmackhaft. November bis 
März. Ferner Ringdroffel, ſchon Mitte September, auf der Bruſt ein halb» 
mondjörmiges Schild, jehr zart, jett, jchmadhait. Singdrofjel, Weindroſſel, 
Schwarzdrofjel, ſchwarz mit goldgelbem Schnabel, hat gutichmedendes aber 
dunkles Fleiſch. Stüd 25—50 Pf. 

Aufbewahrung: ſ. Geflügel. . 

Borbereitung: Friſche Vögel werden gerupft, die Haut don den 
Köpfen gezogen, die Augen ausgejtochen, der untere Teil des Schnabels ab- 
gejchnitten, die Krallen geftugt, die Füße vom Gelenf nach innen eingebogen, 
das rechte Füßchen durch die Augenhöhlen geftedt und die Füßchen in ein— 
ander gejtedt. 


Kräuter. Einkauf: Sind die landesüblichen Gewächſe, die friich oder 
etrodnet in der Küche verwendet werben. Dahin gehören: Dill, Esdragon, 
Kerbel, Majoran, Beterfilie, Portulat, Thymian u. j. w, feingewiegte Kräuter 
heißen auch fines herbes. 500 g 1,60 M., 15 g etwa 5 ar 
Aufbewahrung: j. Konferven; j. Reftverwendung. Kurze Zeit können 
fie in häufig zu erneuerndem Wafjer ftehen; ihr Aroma gewinnt nicht dabei. 
Vorbereitung: Werden verlejen, gewajchen und in jauberem Tuche 
getrodnet, jchnell gewiegt, jofort vom Brett geftrichen und auf bededtem Teller 
bis zur Verwendung kalt geitellt. 1 Theelöffel: 3 g. 


Krebſe. Einkauf: Am mohlichmedenditen die Bach- oder Stein 
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frebfe. Die aus Teichen haben nicht fo feinen Gejchmad. Berühmt find 
Oderkrebſe. Alle jmd am beiten in den Monaten ohne „r*. Preis: Suppen 
frebie 50 Pi. — 1,00 M., Mittelfrebje 1,50—2,50 M., große Dderfrebie 
5,00 M. die Mandel, Riejenfrebje Stüd 50 Pf. und teurer. Sie müfjen dunkle 
Farbe und eingezogenen Schwanz habe; ift er geftredt, fo find fie tot und 
ihr Einkauf iſt nicht ratſam. Gefocht gekauft, muß jorgfältig der Geruch ge- 
prüft werden, ift er jalmiafähnlich, jo find die Tiere ungenteßbar. 

Aufbewahrung: wie Hummer. 

Borbereitung: wie Hummer, nur müfjen Krebſe nach und nad) in 
fochendes Salzwafjer mit Kümmel geworfen werden, inzwiichen muß es 
immer wieder fochen, jonft fterben jie zu jchwer. 


Strebsfchalen zu ftoßen. Borbereitung: Dies gefchieht in einem 
Serpentinjteinmörfer, (ſ. d.) aber nicht in einem eifernen oder Mejjing- 
mörjer, worin jie blau und grün werden. 


Kümmel, Cinfauf: Es ift dabei auf gereinigte, ftaubfreie Ware zu 
jehen. 250 g bejter Speijefümmel 80 Br. 

Aufbewahrung: In luftdichtem Behälter. 

Borbereitung: Soll eine größere Menge Kümmel verwendet werden, 
3. B. zur Gebäd-, Handfäfebereitung u. j. w., jo empfiehlt es fich, ihm zwiſchen 
den Fingern mit Mehl abzureiben und falt wiederholt abzumwajchen, abzu— 
tropfen und auf jauberem Bapier in der Luft, nicht in der Wärme, wieder 
zu trodnen. Ausgequollen wird er, indem er zuerjt falt abgewaichen, mit 
friſchem, kaltem Waffer auf eine heiße Stelle des Herdes gejept wird; jobald 
das Waller heiß geworden ift, jchlittet man den dann gequollenen Kümmel 
auf ein Sieb. Niemals darf er in dem Ausquellwafler kochen, er würde 
das Aroma einbüßen. 


Kunftbutter: j. Kokosnußbutter, Margarine, Vineta. 


Kürbis, Einkauf: Herbit 500 g 20 Pf. Die Heineren find meiftens 
an ie Fleiſch. WBorteilhafter der Einfauf größerer, weil weniger Schalen= 
abfall ift. 

Aufbewahrung: Halten fi an fühlen, trodenem Orte, auch anges 
ſchnitten, lange Zeit. 

Vorbereitung: Sauber abwaſchen, ſchälen, entkernen, von allen faſeri— 
gen, weichen Teilen befreien, je nach Verwendung zerkleinern. 


Lachs. Einkauf: Nicht laichreife Fiſche ſind die geſchätzteſte Markt— 
ware. an unterſcheidet St. Jakobs-Auguſtlachs, 3-4 jährig, I5 kg 
ſchwer und den weit größeren Winterlachs, etwa doppelt ſo alt. Beſte Zeit: 
eg Die dorzuziehenden Lachje rotfleiihig mit filberweigen 

chuppen; Laichlachs ift aber troß feines herrlichen Ausjehens nicht wohl- 
jchmedend, ja faft wertlos. Rheinlachs bevorzugt, nur geichlachtet im Handel. 
500 & 2,50—4,00 M. Undere große deutjche Flußfiiche 500 g 1,50—3,00 M., 
fleine Seeladhje im Frühjahr 500 g 80 Pi. — 1,20 M., Laichlachje Oktober 
bis Dezember, 500 g 40—60 Bi 


Aufbewahrung und Vorbereitung: j. Fiſch. 

Lachsforelle (Meerforelle). Einkauf: Verwandte von — und Forelle 
(ſ. Lachs). Beſte Zeit Januar—Dftober. 500 &g 1,00—2,50 M. 

(Seeforelle) Einkauf: Nur eine Abart der Bachforelle. Große, gelb» 
fleifchige werden Lachsforelle genannt, befte Zeit Februar—Auguft. Preis 
500 g 1,00—2,50 M. Weiteres ſ. Forelle; j. Fiſch. 
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Lamm. Einkauf: Hauptzeit Anfang Dezember bis Ende April. Feſtes, 
weißes Fleiſch und Fett ift vorzuziehen, weiches, rötliches Fleiſch und gelbes 
Fett zu meiden. Das Vorderviertel gilt als des Lammes zartejter Teil. 
500 2,100 M. 

ufbewahrung: j. Hammel. 
Vorbereitung: Lammfleiich joll 3—4 Tage hängen, wird gefiopft, 
ſchnell gewaſchen, mit fochendem Wafjer übergoſſen, 5 Minuten im fen ge- 
dünſtet, mit feinem Salz bejtreut, weiter bereitet. 

Languſten. Einkauf: Scherenlojer, wie mit Dornen — —— 
des ——— Beſte Zeit Oktober —Mai. 500 g 3,00—4,0 M. Weiteres 
ſ. Hummer. 

Aufbewahrung; Vorbereitung: ſ. Hummer. 

Lapins ſ. Kaninchen; ſ. Haſen. 

Leber ſ. Kalbsleber. 

Zeberwurft ſ. Wurſt. 


Legieren. Vorbereitung: Bedeutet Suppen oder Saucen vor dem 
Anrichten durch Hinzufligen von gequirktem Eigelb (j. d.), Sahne oder Butter 
jeimiger zu machen. Billiger geichieht das durch in kalter Flüſſigkeit gelöftes 
Meht, das aufkochen muß, oder durch Mehlichwigen. 

Seipsiger Lerchen. Einkauf; —— ſ. Krammetsvogel. 

Vorbereitung: wie Krammetsvogel. Auch hier können die Eingeweide 
darin bleiben, nur der Magen iſt mit ſpitzem Meſſer herauszunehmen und 
J — Butter, eine geſtoßene Wacholderbeere, eine Priſe Salz hinein— 
zufüllen. 

Liebigs Fleiſchextrakt ſ. Fleiſchextrakt. 

Liebigs Pepton ſ. Fleiſchpepton. 

Linſen. Einkauf: Am beſten im Spätherbſt. Im Frühjahr * ſich 
die Schale ſehr verhärtet, ſie werden ſchwerer gar. 500 g 20-25 Pr. 

Aufbewahrung: Trocken. 

Borbereitung: |. ri Bei älteren ijt ſtets Zugabe einer 
Priſe Natron ratſam. LRinjenfteine find beim Verleſen jorgfältig zu entfernen. 

Linjenmehl j. Hüljenfruchtmehl. 

Maccaroni. Einkauf: Franzöſiſche 500 g SO Pf. italieniſche 50 Pr., 
deutſche 40—50 Pf. Paketverpackung vorzuziehen. Empfehlenswerte deutiche 
Marken: Knorrs (Taganrog) Marke Hahn, 500 g Paket 50 Pf. 250 g Patet 
30 Pf.; ferner Knorrs Maccaroni, Marte Käthchen, 500 g Paket 45 Pr., 
250 g Paket 25 Pf. Verjchiedene Stärken feſt oder Hohl. 

Aufbewahrung: Troden, in leinenen Beuteln. 

Vorbereitung: Werden in etwa 15 cm lange Stüde zerbrocdhen, ge— 
waichen, in kochendem Salzwaſſer weich gekocht und weiter zubereitet. 

Madeira. Einkauf: 1 Flajche gute Mitteljorte 250M. 1 Eplöffel 
6 Pr. Man kann als Erſatz ſehr gut Maltonwein verwenden (j. d.). 

Aufbewahrung: Kühl, aber nicht falt, angebrochen fejt verforft, liegend. 

Maggi. Einkauf: Gemüje- und Sraftjuppen Kreuzſtern. Päckchen 
ausreichend für 2 Perjonen 10 Pf. Bilante Suppen: Curry, Krebs, Moc- 
turtle u. j. w. fojten 15 Pf. alle find für jchnelle, einfache Zubereitung bejonders 
erg Haushalte empfehlenswert. In allen een Fangen 
erhältlich. 
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Aufbewahrung: Troden, re 
Borbereitung: j. Rezept. ebrauch3anweijung ijt jedem Suppen⸗ 
würfel aufgedrudt. 


Maggi-Suppen= und Speifenwürze,. Einkauf: Erhältlich in allen 
Kolonialwarenhandlungen. Einfache Maggı- Würze oder Würze aux fines 
herbes in Flaichen ( — 25 Pf.; Größe Nr. 0: 35 Pf. nach— 
gefüllt: 25 Pf.; Nr. 1: 65 Pf., nachgefüllt: 45 Pf.; Nr. 2: 1,10 M., nachgefüllt: 
70 Pf.). Ein kleiner Zuſatz ermöglicht bequem und billig Suppen, Ale 
leichte Brühe außerordentlich ſchmackhaft zu machen. 

Borbereitung: Nicht mit fochen laſſen; am beften fur; vor dem An— 
"richten beizufügen. Jede Brühe, Suppe u. j. m. zu würzen ie durchaus uns 
nötig; nur joldhen, die der Gejchmadsverbeflerung bedürfen, wird tropfen- 
weile Würze zugejeßt bis fie angenehmes Aroma befommen. Nie joll die 
Würze jelbjt vorjchmeden, darum ift während des Zutropfens jorgfältig ab- 
zuſchmecken. 

Mais ſ. Türkiſcher Weizen. 


Maitrank (Maikräuter Waldmeiſter.). Einfauf: Mai und Anfang 
uni. 10 g 10 Pf. früher, getrieben oder aus dem Süden, teurer. 

Borbereitung: Sauber verlejen, abgeftielt, abgeipült, muß in Y, des 
Weines 4, Stunde zugededt ziehen und durch ein Haarfieb gegoffen werben. 
Die Flüſſigkeit wird weiter verwendet. 


Majoran (Wurftfraut),. Einkauf: Friih und getrodnet im Handel. 
Geeigneter Zujag für verjchtedene Wurftarten, Kalbfleiſch, Kohlrüben u. ſ. w. 
Meiteres j. Kräuter. 


Mafrele. Eintauf: Sehr jchmadhafter Seefiih. Preis 500 g 30 Pi. 
— 10 M. Beite Zeit Januar bis Juni. Geräuchert bejonders im Mai 
— 

ufbewahrung; Vorbereitung: ſ. Fiſch. 

Maltonwein. Einkauf: In 3 Sorten: Malton-Sherry, -Portwein 
und -Tokayer. 1 Flaſche 1,25 M. Ein Produkt aus Gerſtenmalz und beſter 
reingezüchteter Südweinhefe, mit mittels natürlicher Gärung entſtandenem 
Altoholgehalt, ohne jeglichen Zujag von Induſtrieſprit. Hat ausgeiprochen 
dem Südmwein ähnlichen Charakter, iſt jehr befümmlich, angebrochen haltbar 
und in der Küche als billiger Erjat für Madeira, Marjala, Sherry u. j. w. 
empfehlenswert. 

Aufbewahrung: LXiegend, kühl, dunfel. 

Borbereitung: Als Getränk giebt man am beiten eine Temperatur 
von 7—10°C. Soll bei Gerichten möglichft nicht mitfochen, jondern furz 
vor dem Anrichten zugejegt werden. 

Malzkaffee j. Kathreiners Malzkaffee. 


Mandelefjenz. Einkauf: Guter, empfehlenswerter Erjag für bittere 
Mandeln. 4 Stüd Mandeln = 6 Tropfen Efjenz von Adolf Müller, Herford. 
Sn Tropfgläjern erhältlich. Weiteres j. Abfefinenefleng. 

Mandeln. Einkauf: 500 g 1,30—1,40 M., 20 Stüd etwa 4 Pf. 
Möglichſt gleihmäßig große Sorte ohne viel rag wählen. Neuerdings 
zur großen Erleichterung in der Küche, befte ſüße Mandeln gejchält, gewiegt 
oder gerieben in den Handel gebracht unter dem Namen Weite Mandeln 
von Dr. U. Detker, Bielefeld. 50 g Paket 25 Pf. Gebrauchsfertig. 


Heyl, Kochvorſchriften. 4 
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Vorbereitung: Berlejen, falt abwaichen, mit fochendem Waſſer über: 


brüht einige Augenblide ftehen lafjen, die Kerne aus der Schale preifen und, 


wenn jie nicht jofort gebraucht werden, in faltem Waſſer aufheben. 


Mandelreibe. Einfauf: Aleranderwerf » Reibemajcdine.. Auch für 
Brot, Kartoffeln u. j. w. gut verwendbar. 4,00 M. Erhältlich in Berlin 
bei A. Bertuch, Mohrenitr. 59. 


Mandelteig. Borbereitung: ſ. aud Baden. Erfordert aus- 
ejuchte, mit jauberem Tuche abgeriebene, in Faltem, weichem Waſſer 24 
Stunden geweichte Mandeln, die abgezogen fein gerieben werden (j. Mandel— 


reibe). Der verwendete Zuder muß von bejter Qualität und fein gefiebt jein.. 
Maräne. Einkauf: Zahnlojer Lachs. Beſte Zeit Oftober— Dezember, 


März Mai. Während der Laichzeit am Markt. 500 g 60 Pi.—1,50 M. 
Weiteres ſ. Fiſch. 

Margarine (Kunſtbutter). 500 g 50-80 Pf. Gute ift aus beſtem 
Rindertalg mit Sahne verarbeitet hergeitellt; fie ift ein billigeres Speifefett 
als Butter, der neuerdings durch jorgjältige Behandlung in der Yabrifation 
und ein bejonderes Aromaverjahren, einige Sorten Margarine auch im 
friſchen Gejchmad faft gleichjtehen. (j. Bineta.) 

Diarinade. Zulammenjegung von ſchmackhaften, flüffigen Zuthaten, 
ae von Fleiſch, Fiſch, Gemüjen aufgejogen werden, oder in der fie fich Halten 
ollen. 

Miarinieren ſ. Marinade. 

Marmeladen. Eintauf: 500 g durchſchnittlich 1,50 M. 

Aufbewahrung: Luftdicht verichloffen, fühl. 

Borbereitung: j. Konferven. 

Maronen j. KRajtanien. 

Maftabelle zum Meffen verichiedener Materialien: 1 Ehlöffel, 1 Thee— 
töffel ftetS abgeftrichene Löffel. 1 Eplöffel etwa 3 Theelöffel. 1 Liter (J) 
ungefähr 1 Kilogranım (kg), 56 Ehlöffel, 160 Theelöffel. 1 Flaſche ungefähr 
5,7 42 Eplöffel, 120 Theelöffel. 1 Weinglas ungefähr '/, Z 1 gewöhnlicher 
Tafjenfopf '/s 4, 1 Suppenteller % 4 

Mayonnaije (dide DI und Eierjaucen nach verjchiedenen Rezepten). 


Aufbewahrung: In Glas oder irdenem Behälter, luftdicht verjchlojfen.. 


Vorbereitung: Werden bereitet von faltem Fiich-, Hummer-, und 
Krebsfleiſch, Fleiich, Geflügel, Gemüje. Alle Zuthaten find zierlich vorzu— 


bereiten und in gleichmäßige Stüde zu zerteilen, eiwa vom Braten gefärbte 


Häute und Rinden zu entfernen. ie Fiſche zerteilt man nach der Lage 
ihrer Schichten, aber ſchneidet fie, Steinbutt ausgenommen, nicht. Fiſchhäute 
müſſen entfernt werden. Alle Zuthaten find einige Stunden mit Säure, 
DL, Pieffer und Salz zu marinieren, dann auf einem Sieb recht troden 
abzutropfen. Nur 3, der Sauce wird mit den Zuthaten gemifcht, das legte 
/, wird vor dem Servieren über das fertig angerichtete Gericht gezogen, 
damit nichtS von der Unterlage zu jehen iſt. Die Mayonnaifen dürfen nicht 
lange vor dem Gebrauch angerichtet werden, da fie hochangerichtet am hübſcheſten 
ausjehen, die Sauce dann aber leicht ablaufen würde. Zu dider Mayonnaiie, 
die länger jtehen kann, veriwendet man ftatt der Bouillon auch gelöften weißen 
Aspik, dadurch werden Geflügel- oder Fleijchitüde, die man dann einzeln an— 
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richtet und Chaudfroid nennt, umhült. Paſſende Garnituren zu Mayonnaijen 
find: Grüne Salate, Dliven, roter und weißer Aspik, Gurfen, Rapern, Sar- 
dellen, Krebsſchwänze, Perlzwiebeln, harte Eier, Radieschen, Mais, in Eifig 
eingemadhte Champignons u. j. w. 


Diehl j. Getreidejabrifate; Hüljenfrucht-, Getreide-, Weizen-Mehl. 


Mehl, geröftetes. Bereitung: Man reibt ein Kuchenblech mit weichem 
Papier jauber ab, überftreut es dann mit Mehl, das man im ziemlich heißen 
Ofen unter häufigem Umrühren braun röften läßt. Es wird zum Verdicken 
von braunen Saucen und Suppen benügt. In einem jehr jauberen und fett- 
freien Topfe oder einer Pfanne läßt ſich das Nehl auch auf dem Herd bräunen. 
Sehr viel Vorrat iſt nicht zu empfehlen, da das — ehl leicht die 
Feuchtigkeit der Luft anzieht; doch hat es zu ſchnellerer Bereitung brauner 
Saucen und Suppen in großen Wirtſchaften ſeine Vorzüge. 


Mehlſchwitze, braune. Bereitung: Man röſtet unter fortwährendem 
Rühren 10 g Mehl in 8 g Fett hellbraun, jüllt Y, Z Gemüſebouillon dazu 
und legt die weichen Gemüje in Die fertige Sauce, in der fie Y, Stunde 
ſchmoren müfjen. Man fann jchneller zum Ziele gelangen durch Verwendung 
geröjteten Mehles. (j. d.) 


Wichlichwiße, weiße. Bereitung: Man jchmilzt 8 g Fett in einem 
irdenen Topfe und verrührt 8 g Mehl damit, bis es jchäumt, rührt Y, 2 
Gemüjebouillon langjam dazu, bis fie glatt ae ift und mijcht das Ganze 
mit einem Holzlöffel unter das fertige Gemüje, das in der jeimigen Sauce 
auffochen muß. 


Mehliaucen und =fuppen. Borbereitung: Nachfolgende Geſetze 
ind ftreng zu beachten, um gute Saucen und Suppen zu erlangen. Irdener 
Topf oder ftarfes, emailliertes oder verzinntes Gefäß. Langjames Verſchwitzen 
des Fettes mit dem Mehl unter Umrühren, damit alle Mehlteile gleichmäßig ge= 
röftet werden. Kräftige, reine, entfettete Bouillon. Langjames Zugießen der 
Bouillon, jo daß ftet3 eine gleichmäßige, wenn auch zuerjt dünne Bejchaffen- 
heit der Sauce vorhanden ift. Langjames Verfochen der Sauce unter öfterem 
Umrühren und Abjchäumen, wenn jid) Schaum bilden jollte. Offenes, längeres 
Kochen. Richtige Dichtigfeit zu dem beftimmten Zwed. Heißſtellen der fertigen 
Sauce im Wafteıbade: die Oberfläche wird mit einem Löffel Bouillon bes 
füllt, um das Bilden von Haut zu verhindern. Um Berluft an Sauce 
zu vermeiden, benugt man ſtarkes Kartonpapier, verzinnte Blechſtückchen 
oder jehr dünne Holzblättchen zum gänzlichen Entleeren der Gefäße beim 
Anrichten. Etwas Bouillon muß immer zu etwa nötiger Verdünnung heiß 
ftehen. Fertige Mehljaucen werden ftet3 vor dem Anrichten noch durch ein 
feines Gieb geftrichen, jchnell heiß gerührt und in der erwärmten Sauciere 
angerichtet. Man fann beim Anrichten Y, Theelöffel Butter mit der Sauce 
verichlagen, das macht jie fetter, glänzender und mohlichmedender. Bei 
braunen Gaucen und Suppen ijt das Mehl gelb, aber nicht dunkelbraun zu 
ichwigen, und braune Bouillon, Jus oder Bratenjauce zuzugießen. Im Not- 
falle fann zum Färben etwas Zudercouleur oder Fleiichertraft genommen werden. 

Mielonen. Einkauf: Auguft — September. Feinjte Sorten: Neb- 
melonen, Canteloupe 500 & 50 Bf. — 2,00 M., BZudermelonen 5 kg Pojt- 
a a 2 M. jendet die G. von NRohoncy’fche Gärtnerei, Törökbecse 
(Ungam). 

Auf ewahrung: Auf weicher Unterlage, öfter drehen. 

3*+ 
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Milh. Einkauf: Der im Verhältnis zum Nährwert jehr billige Preis 
beträgt für 12 Mil 20 Pf. Säuglingsmild 30—50 Pf., Buttermilch 3 Pf., 
Magermilh 8 Bf, Sahne zum Kaffee 80 Pf.— 1,00 M., Schla —* 
1,20— 2,00 M. Erkennungszeichen guter Milch: Sie iſt ſchwerer als Waſſer 
und ein Milchtropfen ſinkt in ihm unter. Ein Tropfen auf einen Daumen— 
— gebracht, ſoll ſeine Form behalten, nicht zerfließen. Guter Geſchmack 
und kein Geruch. Gute gelbliche Farbe, nicht bläulich. Kein Bodenſatz. 

KA en n jauberen Gefäßen von Glas, Borzellan, Steingut, 
über die Watteſchicht und pafjender Dedel gelegt wurde, in kaltem Waſſer 
oder auf Eis ftehend. 

un: Wenn irgend möglich joll ſowohl Milch wie Sahne 
bald nad) dem Einfaufe abgekocht werden. 

Mohn. Einkauf: 500 g 40 Pf. 1 Eplöffel 10 g. 

Aufbewahrung: In verichließbarem Behälter. 

Borbereitung: Mit heißem Wafjer überbrühen, die auf der Ober- 
—— ſchwimmenden Unſauberkeiten abſchöpfen, das Waſſer abgießen und 

en Mohn auf weißem Papier wieder trodnen. 


Mohrrüben, Einkauf: 500 & 20 Pf. Juni, Herbft und Winter. 
üngere frühere aus Miftbeeten in Bündeln 50 Pf. Die längeren eignen 

fi) mehr für Winters und Mafjenbedarf. 

Aufbewahrung: j. Karotten. Halten jich gut, verlieren aber je länger, 
defto mehr an Gejchmad. 

Vorbereitung: Junge j. Karotten, ältere werden gewajchen, gepußt, 
auf einem Brett in möglichjt gleichmäßige Streifen geichnitten. Getrocknete 
j. Dörrgemüſe. 


Morcheln. Einkauf: Friſch, April und Mai, je nach der Ernte 500 g 
30—75 Pf. Getrodnet 500 g 1,80 M. Eingemadite 1 kg 1,20 M., 500 g 
65 Pi., 250 g 40 Pr. 

Aufbewahrung: Friiche fühl; getrodnete troden, ftaubfrei. 

Borbereitung: Die jandigen Stiele der frifchen abtrennen und die 
Morchel, wenn fie groß ift, einige Male durchjchneiden, lauwarm waſchen, 
mit vielem lauwarmen Wafjer aufjegen, unter leifer Bewegung mit dem Schaum— 
Löffel heiß werden laffen. Dann fommen fie auf einen Durchichlag, werden 
in diejem in frijchem lauwarmem Wafjer hin und her bewegt, während es 
wieder heiß wird. Diejes Verfahren wird jo lange wiederholt bis fein Sand 
mehr zu bemerfen ift. Getrodnete werden 6—8 Stunden in faltemfW®afjer ge— 
weicht und wie frijche behandelt. 

Möweneier j. Kiebiteier. 

Mürbegebäd, Aufbewahrung: Stet3 für ſich allein in gejchlofjenem 
Blechkaſten, mit anderen Kuchen zuſammen wird es weich. Fertiges Darf bis 
Ei — nie übereinander gelegt werden, es ſchwitzt und macht ſich gegen— 
eitig weich. 


Mürbeteig. Borbereitung: j. auch Baden. Die zur Verwendung 
fommende Butter muß jehr reinjchmedend, falt und hart fein, einige Stunden 
vor dem Gebraudy ausgewajchen werden. Man kann auch Bineta verwenden 
und nimmt von ihr im Gewicht Y, weniger. Der Raum, in dem der Teig 
bereitet wird, Darf nicht über 16° C. Wärme haben, oder der Teig 
muß 1 Stunde vor dem Ausrollen in fühler Temperatur jtehen. Mürbeteig 
ift bei guter Hige jchnell zu baden, gewöhnlich braucht er 137—1335 9 C.; 
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deshalb ift e3 bei der Kürze der Zeit ratiam, das Kompott zu Obftfuchen por= 
her zu jhmoren. Zu beachten ift ferner: Tüchtiges Verarbeiten der Zuthaten. 
Man läßt '/; Mehl von der angegebenen Menge zum Ausrollen zurüd, der 
Teig wird zu feft, wenn man dazu bejonders Mehl verwendet. Das Backblech 
muß jehr jauber abgerieben fein, damit die Rückſeite des Gebädes nie ſchwarz 
gefärbt wird. Ränder und Formen aus freier Hand gerollt, müſſen jo leicht 
wie möglich, ohne Drud hergeftellt werben; nur jo werden fie gleihmäßig. 


Mufcheln. Einkauf: In allen Meeren Europas; dort gefangen, uns 
ihädlih; in ftehenden Gewäſſern zuweilen giftig. Ausgezeichnete, 4 
Nahrungsmittel. Ende September bis Anfang April. 100 Stüd 1,00—2,00 

Aufbewahrung: Möglichft kalt. 

Borbereitung: Werden mit einer harten Bürfte in faltem Waffer, das 
jo oft erneuert wird, bis es flar bleibt, gründlich geſäubert, die fich öffnenden 
Muſcheln entfernt man dabei. 


Nahrungsmittel vor Zerjeßung zu fchüßen bedarf es folgender 
Mafregeln: Aufbewahrung in der Kälte: in Eisfellern, Eis, Brunnentefjeln. 
Abſchluß der Fäulniserreger der Luft und Tötung derjchon vorhandenen Fäulnis- 
erreger durch hohe Hite (fterilifieren) und chemijche Subftanzen, wie Salicyl- 
fäure und Schwefel, oder auch durch Einhüllung in Zuder, Fett, Eifig, Altohol 
und Salz. Wafferentziehung durch Trodnen. 


Naumanns Trüffelertraft. Einkauf: Zur Würze von Saucen und 
— macht Trüffeln entbehrlich. Dr. Naumann, Dresden-Plauen. In 
erlin bei Schwartze, Leipzigerſtr. 112. 


Nudeln. Aufbewahrung: Getrodnet halten ſich die Nudeln lange 
in leinenen Beuteln an trodenem Orte. 


Hüfte. Einkauf: 1 Schod unreife 4,00 M. Gedörrte 500 g 40 Pf. 
Borbereitung: Abziehen der Kerne j. Mandeln, 


Obſt j. auc Früchte. 

Aufbewahrung: Man kann das Obſt trodnen. Dazu wird es bei 
trodenem Wetter abgenommen und entweder auf Hürden im Badofen, oder 
auf Fäden gezogen, an der Luft getrodnet. Es muß in Beuteln oder Negen, 
in einem luftigen Raum hängend, aufbewahrt werden, um Schimmelbildung 
zu vermeiden, Friſch wird es zur Aufbewahrung furz vor der hohen Reife 

epflücdt; weiche Früchte, Pflaumen und Kirſchen, laffen ſich in Kiften mit 
Sügejpänen einzeln verpadt, im Eisfeller lange aufbewahren. Himbeeren 
und Erdbeeren zu Fruchteis gräbt man, in geſchloſſene, am beften mit ein= 
geriebenen Stöpjeln verjehene Gläfer gefüllt, in Eis. Weintrauben jchneidet 
man mit der Ranke ab, entfernt mit jpiger Schere die zu Dicht ftehenden 
Beeren und ftellt die Abjchnitte in Waſſer. Zufiegeln der Schnittwunden 
verhindert auf eine gewiſſe Zeit das Austrodnen der Traube, man hängt die 
Traube dann an ausgefpanntem Bindfaden, den Stiel wei unten auf. Licht 
und Wärme bejchleuntgen die Reife, Dauerobft muß von beiden abgeichlofjen 
werden. Stroh, Heu und Papier ift zu vermeiden; am beften ift, die Früchte 
einzeln, ohne daß fie ſich berühren, auf trodnen Brettern oder auf jet in den 
Handel gefommene Tannenholzgejtelle im froftfreien Keller aufzuheben; auch 
jind Kiften zu empfehlen, die 5—10 em Hoch, mit Füßen verjehen find und 
über einander ftehen, jo daß jede — gut darin liegen kann, ohne anderswo 


berührt zu werden, als an dem Liegepunkt. 
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Obft, gefchmortes j. Kompott. 

Obit, getrodnetes j. Badobit. 

Ochſenſchwanz j. Rind. 

Borbereitung: Wird mit der Bürfte in Waſſer gejäubert, in 2—3 cm 
lange Stüde gejchnitten, Y, Stunde in fochendem Walter gefocht, in Faltem 
abgefühlt, weiter bereitet. 


DL. Einkauf: Sind im ganzen die am beiten verdaulichen Fette, 
weil fie am leichteften aufgejogen werden. Zu unterjcheiden find: Dlivenz, 
Sn ahar Baum, Mohnöl; ferner Ol aus Sonnenblumen, Raps, Buchen, 

anf, Mandeln, Nüffen und Palmenkernen. Ol aus der Provence ift gelb, 
aus Malaga, Gallipoli, Malta und Liffabon grünlich. — Sungfernöt, Huile 
vierge (1. Sorte), (tommt jelten in den deutichen Handel) ift das auf faltem 
Wege ausgepreßte, nicht leicht ranzig jchmedende DI der Dlive. — Pro- 
venceröl (2. Sorte), durch Auspreffen der Dliven mit Wafjer gewonnen. — 
Kolonialöl, reinjchmedend, erfreut fich ftetig wachſender Beliebtheit, obgleich 
höchſten Anfprüchen nicht genügend. 500 & 95 Pi. Bezugsquellen in Berlin: 
€. dv. Klinfowftröm, Wilhelmftr. 33; Kolonialhaus von Antelmann, Serujas 
lemerjtr. 23. — Baumöl (3. Sorte), durch Ausprefjen und Behandeln mit 
warmem Wafjer gewonnen; nur das befte diejer Sorte al3 Speijeöl zu ge— 
brauchen. — Dlivenöl, oft mit anderen, rue Ölen verfälicht, an 
der Erſtarrung erkennbar. Feines Ol erftarrt erjt bei 21,, mindermwertiges 
ihon bei 5 °C. oder mehr. Reines Provenceröl brennt mit weißer Flamme; 
wird es in durchlichtiger Flaſche gejchüttelt, fallen die fich bildenden Bläschen 
ſchnell De DU bei Rübölzujat die Blafen fich eine Zeit lang 
halten. Gutes DI ift auch leiht an Gewicht, jüh und mohlichmedend. 
500 g 1,50—3,00 M. Auf altem Wege gewonnenes Lein- und Mohnöl wird 
bon minder bemittelten Klaffen auch häufig zu Speijeziveden verwendet. 500 g 
1,00—1,50 M. Friich geichlagenes Leinöl ift wohlichmedend. 
ern Muß gut verjchloffen und (in der Flaſche) jtehend 
an fühlem Orte aufbewahrt werden. Es unterliegt durch den Sauerjtoff 
der Luft einen Zerjegungsprozeß, den man mit „Ranzigwerden“ bezeichnet. 


Balmin j. Kofosnußbutter. 


Panieren. Vorbereitung: Einhüllen von Nahrungsmitteln in Ei, 
Butter, oder Beftreuen derſelben mit Paniermehl, Semmel, Mehl, und nad) 
Belieben, Parmeſankäſe. Zum Panieren 1 Portion gemwöhnlih: 6 Eplöffel 
geriebene Semmel mit Y, Theelöffel feinem Salz und 1 Eplöffel Mehl ver- 
miſcht. Ein Ei oder auch Eiweiß wird mittel3 einer Gabel mit 1 Ehlöffel Ol 
oder Milch dünn gejchlagen; ift das Fett in der Panne ftill und hellbraun, 
jo nimmt man eine Gabel und paniert jchnell die Fleiichjtüde, indem man ſie 
an der oberen äußerjten Kante durcyjticht, jchnell durch das Ei und durch 
einige Eplöffel auf Papier oder ein Brett gejtreuter Semmel zieht, dann jofort 
in die Pfanne in das dampfende Fett legt und auf heißer Stelle langſam bratet. 
Jedes feuchte Korn in der Semmelpanade ift zu entfernen, die Fleiſchſtücke 
müjjen ganz gleihmäßig und ang | bon einer dünnen Schicht Semmel ein 
— ein. Während des Bratens, das nicht zu langſam geſchehen muß, 

arf niemals mehr mit der Gabel in die Fleiſchſtücke geſtochen werden, in 
beiden Fällen würde der austretende Fleiſchſaft die Panade abweichen. Ge— 
wendet wird mit Kotelettwender oder breitem Meſſer. 


Paniermehl Einkauf: Mit Mehl, geriebener, geſiebter Semmel oder 
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ungemijcht zum Panieren zu verwenden. Gebrauchsfertig, von hübſcher 
Farbe. 1 Eplöffel 10 g, 500 & 6O Pf. Empfehlenswert Knorrs jehr wohl- 
ichmedendes Zwiebad-PBaniermehl, 250 g Paket 25 Pf. 

Aufbewahrung: Troden, in verjchloffenem irdenen=, gläjernen- oder 
Metallbehälter. 

Borbereitung: j. Panieren. 


Baprifa ——— Pfeffer). Glänzend rote Schote mit vielen gelben 
Samenförnern, die geſtoßen eines der jchärfiten, in jehr fleinen Mengen zu 
verwendenden Gewürzes ijt. Ganze Schoten zum Cinmachen von Pfeffer— 
gurfen u. j. w. 


teifg u Einfauf: 500 g 160 M. Je feiter, deſto vor— 
eilhafter. 

Aufbewahrung: In einen * oder Glasbehälter gelegt, voll— 
ſtändig mit Salz bedeckt, hält er ſich viele Monate unverändert. Gerieben 
in feſt verſchloſſenem Glaſe. Rinde in Waſſer gelegt, abgeſchabt, gerieben, 
getrocknet, verwendet. 

Vorbereitung: Auf feiner Reibe, die flach auf ſauberem, auf dem 
Tiſche liegendem Papier liegt, reibt er ſich bequem. 


Paſſieren ſ. Durchſtreichen. 
Paftetenteig ſ. Blätterteig. 


Pepton j. Fleifchpepton. 

VBergamentpapier. Einkauf: Beites 1 m 20 Bf. 

Borbereitung: Nachdem die gewünjchte Form gejchnitten ijt, werden 
die Blätter einen Augenblid in lauwarmes Wafjer gelegt, mit jauberem Tuche 
leicht getrodnet, jofort, wenn noch weich, übergebunden. 


Perlhuhn j. Hühner. 
erläwiebeln. Einfauf: 500g 80 Bf. Herbit. j 
orbereitung: In einem groben Sade, mit Salz bejtreut, langſam 
hin- und herreiben, bis jich die Schale ganz gelöft hat. 


Beterfilie. Einkauf: 1 Strauß 5—10 Pf. 500 g 1,60 M. 

Aufbewahrung: ſ. Reftverwendung; j. Konſerven; j. Kräuter. Die 
Beterfilienwurzeln nimmt man aus dem Beete und jchlägt fie in einem nicht 
Dunklen Keller ein. Im Zimmer kann man jeinen Bedarf an frijchen Beter- 
jilienblättern auf folgende Weile ziehen: Man jchneidet im Spätherbit von 
den in der Küche verbrauchten Wurzeln eine etwa einen Finger breite Scheibe 
mit den Blättern ab, ftellt ſie mit der Schnittfläche nach unten neben ein= 
ander auf einen Suppenteller, gießt etwa 2 cm dee Regenwafjer darauf und 
fann dann alle 10—15 Tage frijche Blätter abjchneiden. Köpfe, die Spuren 
von Fäulnis zeigen, entfernt man und erneuert das Wafjer, wenn es nötig 
ift. Oder: Man jchneidet PBeterjilienwurzeln 6 cm tief ab. höhlt jie etwas 
aus, gießt Waffer hinein und hängt fie auf. Sie treiben nach unten Blätter. 
Beterjilienwurzeln und Erg in durchlöcherte Maiblumenpyramiden 
von Thon gepflanzt und mäßig feucht gehalten, bilden einen nütlichen 
Küchenſchmuck. 

Vorbereitung: ſ. Kräuter. 

Pfeffer. Einkauf: Weiße Körner 50 g 20 Pf, ſchwarze ebenſo, 
in der feinen Küche weniger gebräuchlich. 

Vorbereitung: Beſſer iſt es, ihn anſtatt gemahlen, ganz zu kaufen; 


a 
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emablen iſt er jelten wirklich rein, Zu den meiften Speiſen empfiehlt es 
Hi, des jauberen Ausjehens wegen, weißen Pfeffer zu verwenden und dieſen 
mittels eines Mullbeutelchens zu feinen Gerichten zu ftäuben. 

Pfeffergurken ſ. Gurten. 

Pfefferlinge. Einkauf: Gelber, wohlſchmeckender Pilz. Hauptzeit 
Juni — Auguſt, 500 g 10-30 Bi. 

Aufbewahrung: Kühl, troden, 

Borbereitug: Muß möglichit friich bereitet werden, mit wenig fFeuchtig- 
feit und viel Fett. Gepußt, gewaſchen, nicht in Waffer gelegt, mit heigem 
—— ſchnell übergoſſen, auf einem Sieb trocken abgetropft, dann weiter 

ereitet. 

Pfirſiche. Einkauf: Stück 10-20 Pf. zum Schmoren 500 & 40 Pf. 
Ohne bräunliche Stellen — Druckflecke. 

Aufbewahrung: Kühl, trocken, einzelne auf einer Unterlage von Watte, 
— wenden, niemals feſt anfaſſen. 

orbereitung: ſ. Aprikoſen. 

Pflaumen. Einkauf: friſche 500 g 20 Pf, getrodnete, je nach Güte, 
40 Pi.—1,00 M. und darüber. Ausgeſteinte 500 g 60 Pi. Friſche follten 
nicht zu früh gekauft werden, fie erweiſen fich häufig als madig. 
hat Aufbewahrung: friſche trocken. Getrocknete in verſchloſſenem Be— 

älter. 

Vorbereitung: Waſchen, halbieren, entkernen. Geſchälte Pflaumen 
bleiben ganz; zur Zit etwa 10 Stück in kochendes Waſſer werfen, dann 
zieht ſich die Schale leicht ab. Kerne ſtoßen, mitkochen. Ungekocht zu ge— 
nießende ſind ſtets ſauber abzureiben. Getrocknete ſ. Backobſt. 

hr j. Champignons, Morcheln, Pfefferlinge, Steinpilze, Trüffeln. 

Vorbereitung: Dürfen durchaus nicht lange fochen, weil jich ihr Ge— 
halt an Feuchtigfeit dann verringert, und der trodene Bilzförper jchwer ver 
daulich ift. 

Plasmon (Milcheiweiß). Einkauf: 500 g 2,70M. in den Upothefen. 
Leicht Lösliches, gejchmad= und geruchfreies Nährpräparat. 

Aufbewahrung: Troden, gegen Luftzutritt abgeichloffen. 

Vorbereitung: 1 Ehlöffel 12 g. it Falter Flüſſigkeit angerührt, 
langjam unter Rühren erwärmt. 1 Eßlöffel in ";1 Waſſer gelöft, giebt ge— 
ihlagen Schnee, der dem von Hühnereiweiß ähnelt und ftatt jeiner zu ge= 
brauchen ift. 

Pokeln . Einjalzen. 

Portion, Vorbereitung: Parunter ift jtet$ die für 4 Perjonen ers 
forderliche Menge verftanden. Für 8 Perjonen ift aber nicht das Doppelte, 
jondern etwa '/;—!/; weniger von den Zuthaten zu nehmen. Bejteht eine 
Mahlzeit nur aus 2 Gängen, find für 4 Perſonen — 115 Portion Suppe 
erforderlich, bei mehreren Gängen genügt 1 Portion. 

Poularden. Einkauf: Im Handel hauptſächlich franzöftiche. Brüſſeler 
Stüd 6,00—7,50 M., die aus Le Mans 10,00—15,0 M. Es giebt auch) 
Breiter, Die fetter find als Brüffeler; fie bedürfen längerer Bratzeit. 

Aufbewahrung: j. Hühner. 

Borbereitung: ſ. Geflügel; j. Hühner. 

Preigelbeeren. Einfauf: Spätjommer und Herbſt. 500 g 20 Pi. 
Die Herbjtbeeren werden bevorzugt. 
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Aufbewahrung: Kühl, an trodenem Drte. 

Borbereitung: Berlejen, in vielem Waſſer wajchen. Weiteres j. Koch— 
vorichriften: Kompotts, Konjerven. 

Prünellen. Eintauf: 500g 80 Pf. Weiteres j. Badobft. 

Pute oder Truthuhn. Einkauf: Hahn hat einen ftumpfen Sporn 
am Fuß; Henne ift fleiner und hat eine . auf der Bruft. Alte Tiere 
haben hornartige, rötliche Beinhaut, junge erkennt man an hellgrauen oder 
graublauen Beinen. Hauptzeit September— März, beite September, Novem— 
ber, Dezember. Die 5 Monate alten gemäfteten geben die zarteften Braten. 
Mit 1—2 Jahren nicht mehr faftig, nur noch als Kochgeflügel verwendbar. 
500 g etwa 80 Pr. 

Aufbewahrung: Es ift gut, wenn fie ordentli in den Federn ab— 
en bejonders Die älteren, jonjt ift das Fleiſch jehr feft, j. Geflügel; 
s ner. 

orbereitung: Geſchlachtet mittels Durchichneiden der Gurgel, weiteres 
ſ. Geflügel. 

Quitten. Einfauf: Spätherbit. Quittenäpfel, Quittenbirnen, 500 g 
40 Pf. Lebtere find die beiten. 

Aufbewahrung: Halten fich einzeln liegend in fühlem Keller monatelang. 

Vorbereitung: In vielem Mater jauber abwajchen, troden reiben und 
geichält oder ungejchält weiter verwenden. 


NRebhuhn (Feldhuhn). Einfauf: Am beften wenn fie ausgemaufert 
aben und beinahe ausgewachſen find. Die Füße find anfänglich gelb be= 
äutet, darauf weißlich, find die Tiere ausgewachſen bräunlich, fleiichfarben, 
ei älteren jchwarz. Das Gehirn läßt fich leicht eindrücden; find die Jungen 

ausgewachſen, jo unterjcheiden fie fih von den Alten nur durch die Form 

der legten äußerſten Schwungfeder, dieſe iſt nad) der erften Maujerung 

jpigig, im folgenden Jahre abgerundet. Ende Auguſt bi$ Ende November. 

ic für junge: 90 P.—1,50 M. das Etüd; für ältere 60—S0 Pf. 
eiteres j. Geflügel. 

Rotes Rebhuhn 3,00—4,00 M., j. Rebhuhn; j. Geflügel. 


Nehblatt. Einkauf: Ein großes 2,00—2,50 M. 

Gedämpftes. Borbereitung: Wird mit Ausnahme des Beines, 
das man fürzt, möglichſt von Knochen befreit, geflopft, gewaſchen, gehäutet, 
mit einer Dreifiernadel ballonartig zujammengezogen, geſpickt, gejalzen. 

Nehkeule j. Kalbsfeule, 500 g 2,00 M.; faliche j. Hammelkeule. 

Rehkotelett j. Kalbskotelett. 

Rehrücken. Der möglichſt im Fell abgehangene, doch nicht „haut 

out“ riechende Rehrüden wird jorgjam gejäubert, indem man J ſehr 
hnell wäjcht, abtrodnet, Elopft, bepugt und häutet. Der Hals wird abge. 
ſchlagen, wenn er hoch fteht, ebenjo werden die Rippen von beiden Seiten 
gejtugt, dann der Rücken jorgfältig geipidt. 


NRehwild. Einkauf: Der männliche gehörnte: Rehbod; das ganz junge: 
Bodfalb; das weibliche: Ride, das ganz junge: Rehfalb. Wildpret des —* 
weit zarter und ſchmackhafter als das des Rot- oder Damwildes, darum für 
Kranfe leicht verdaulich. Auch die Zubereitung iſt ſchneller gethan. 500 g 
1,80— 2,50 M. 

Aufbewahrung: Das Wild Hält jich beffer im Fell, darum ift es rat— 
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fam das ganze Tier nicht mit einem Mal abzuziehen, jondern die gewünjchten 
Teile nad) und nach herauszunehmen (j. auch Wild). 

Borbereitung: j. Wild. 

Neineclanden. Einkauf: 500 g 50 Pi. Auguſt. Am jüheften Die 
mit braungejprenfelter Bade. Echte find außerdem fugelrund, unechte unges 
iprenkelt und mehr oval. Zu Kompott und Marmelade genügen dieje, zum 
Einmaden wähle man jtetS jene und zwar in nod) jeiter, fledenlojer Frucht. 

Vorbereitung: Immer wird, joll die ganze Frucht gekocht und vor 
dem Platzen bewahrt bleiben, nachdem ihr Stiel gefürzt und fie jorgfältig 
abgewijcht wurde, mit einer jauberen Nadel mehrmals bis auf den Kern ge= 
ftochen. Dann erſt fommen jie in die fochende Flüjligfeit. 

Neid. Einkauf: Beite Sorte Java 500 g 25—385 Pf. Japan, gute 
Haushaltungsjorte 500 g 20 und 25 Pf. Rangoon, gut zu braudyen 500 5 
15 Pf., Bruchreis 500 g 10—12 Bi. 

Vorbereitung: Sauber gewaſchen, in irdenem Topfe mit falten 
Waſſer zum Kochen gebradht; wird Milch verwendet, fügt man 1 PBrije Natron 
zum Kochwaſſer, dann auf ein Sieb geichüttet. Dieje u er! wird 
wiederholt je nad) der Sorte (geringere öfter) und der Speije, zu Der der 
Reis dienen jol. Ausnahme jchnell, in Heißer Flüſſigkeit gefochter Victoria— 
reis u. j. w. 

Neismehl j. Hoffmanns Speijenmehl, Getreidefabrifate, 

Henntier j. Elhwild (Elentier). 

Rezepte (j. aud Portion). Die Zeitangabe für ihre Ausführung jchließt 
nicht die Vorbereitungszeit ein. 

Rhabarber. Einkauf: 500 g 1,00 M. Gebleichter ijt der zarteite. 

Borbereitung: Ungebleichter muß geichält werden, gebleichter wird 
gewajchen, in etwa 3 cm lange Stüde zerteilt und weiter bereitet. 

Rind. Einkauf: Sein TFleijch al in Ochſen- und Schmalfleiich. 
Erfteres von ausgewachjenen, jungem Ochien, am beiten von einem Tier bis 
zum achten Jahre, jpäter weniger gut; legteres von der Kuh, jungen Rindern 
oder vom Stier. Merkmale der Frifche und Güte j. Fleiſch. 

. Berlegung in Berlin: Filet. Ede, Blume. Flaches Roaftbeef. Fehl: 
tippen. Schwanzftüd, Blume. Mittelihwanzftüd. Kugel. Dünnung. Unter: 
Ihwanzjtüd. Hohes Roajtbeef oder Mittelrippe. Blatt oder Bogen. Nad)- 
brujt oder Spige und 1 Teil Dünnung. Mürber Kamm. Bruft. Stich 
oder Wamme. Hals. Heſſe. Kopf mit Maul und Gaumen, Gehirn und 
Zunge — Im Innern der Keule nach der anderen Seite liegt die Oberjchale. 
Ferner find als verwendbare Teile zu nennen: Magen, Därme, Nierenfett 
oder Talg, Neb und Darmfett, Nieren, Gefröje, Leber, Lunge, Herz, Füße, 
Euter, Schwanz, Blut, Blaje. 

Ungefähre Preije für 500 g: 


Das Filet . . . 100-120 M. | Borderrippe . . . . 70-80 Br. 
Filet ausgeihält . 1,60—2,00 „ Mürbefamm . . . . 70-80 „ 
Schwanzitüd . SO Pi. — 100 M. | ES did...» .. 70 ; 
Spitzfleiſch oder Tei- Dünnung . . .». . 70, 

lung allein . . 1,00 „ Dee er 60 „ 
Mittelihwanzftüd . sm Pf. Kopf . : 22... 60-70 , 
Unterfehmangitüd ’ 80 -90 „ Hals . 2 22.2. 60-70 , 
Roaftbeef. . . . 1,00 M. | Stich oder Wamme . 60-70 „ 
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Ungefähre Breije für 500 g: 


Dberihale . . . 80—90 Bi. | Ben . » . 2... 60-70 Bi. 
unge m. Schlund 80 Pf. — 1,00 M. | KAnoden . . .» . . 30-40 „ 
ebltippe. . . . 75—80 Pf. | Rinderfett. -. . . . 60-70 „ 
BE ne 70-80 „ | Rindermaf . . .. 140 M. 

Nahbruft. . . . 70-80 „ Kuheuter . . 2... 50 Br. 

Schwanz . . . .» 80 „ 7 | Pe er A400 „ 

Bruſtkern. >=: Ay 70-0 „ 





Beſte Stüde zum Braten: Das Filet, flaches und hohes NRoaftbeef 
und der innere Teil des FFehlrippenfammes. — Beite Stüde zum Schmo— 
ren: Schwanzjtüd, Blume, Mittelihwanzftüd, Mittelbruft, Mürbefamm. — 
Beite Stüde zu Beefjteafs: Filet, Noaftbeef, alt geichlachtet; auch 
Kugel und Oberjchale; letztere beiden geſchabt zu deutjchen Beefſteaks; jehr 
alt geſchlachtet. — Zu Bouillon: Fleiſch aus _der Keule, Schwanzitüd, 
Dberichale, Hefe; überhaupt alles magere Rindfleiſch und Rinderfnochen. 
Leber, Herz, Nieren — die Schlächter als Beilage zu Bouillonfleiſch. — 
Fett: Nierentalg, Mark der Knochen, Fleiſchfett, Klauenfett. — Zu ſelb— 
eng Gerichten: Schwanz, Zunge, Gehirn, Ochjengaumen, Ochjen- 
maul, Kaldaunen und Gekröſe. — Beite Stüde zu ſaftigem Kochfleiſch: 
Ale Schmwanzftüde mit der Teilung oder dem Spitsffeilch®) und alle Bruſt— 
ftüde, Diünnung und das Schild, welches auf der Fehlrippe liegt. — Ge— 
eignetes Fleijh zum Einpöfeln: Fleiſch aus der Keule, auch Bruſt 
ohne Knochen. 

Aufbewahrung: Auf Eis, aber mit einer Unterlage von Ölpapier. 
Kochfleiich durch Überwellen mit heißem Wafjer. Fleiſch zum Braten durd) 
Überguß don heißem Fett. Durch Einlegen in dünnen Cie mit Gewürzen. 
Durd Einlegen in Weißbier oder Wein, bejonders nachdem die Boren durch 
Heißes Fett gejchloffen worden. Durch Einpöfeln. Durch Räuchern. Siche 
auch Fleiſch. 

Ninderfett. Einkauf: Rindermark fetteſtes, leicht ſchmelzbares, daher 
gut verdauliches Fett, ſ. Rind. 

Aufbewahrung: Ausgelaſſen, ohne alle Feuchtigkeit, zugebunden in 
Steintöpfen. 

Vorbereitung: Wird in kleine Würfel geſchnitten und eine Nacht ge— 
wäſſert, dann in einen Topf gethan und mit (auf 500 g A 4) Waſſer, zu— 

ededt, langſam der gibe ausgejeßt. Nach Verlauf von 2 Stunden ıjt alles 

affer verfocht; der Topf wird geöffnet und die Grieben färben ſich. Das 
durch ein Sieb gefüllt, die Grieben janft ausgedrücdt, weiter ver— 
wendet. 

Rinderfilet ſ. Filet. 

Rinderzunge, friſche, geräucherte, gepöfelte. Einfauf: 4,00—5,00 M. 

Borbereitung: Geräucherte wird eine Nacht gewäſſert, friiche vom 
Schlunde befreit, ebenfo wie gepöfelte gemwajchen und weiter zubereitet. 
Büchjjenzunge erwärmt man in einem Sieb über Wafjerdampf und bepußt fie. 

Ninderzunge pöfeln j. Rezept. 


*) Liegt über dem Schwanzftüd und läßt fich davon ablöjen. Dadurch 
wird das darunter liegende Fleiſch minderwertig; jchwer zu erlangen; aber 
gegen höheren Preis fäuflih. Es ift das jaftigfte und zartefte Kochfleiſch 
des ganzen Ochjen. 
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Nindfleiſch pökeln. Dazu muß es friich, aber doch von einem einige 
Tage vorher geichlachteten Tiere jein. — Wafler, Salz, Salpeter und Zuder 
werden in einem Gefäß jo lange gekocht, bis die Flüſſigkeit ein Hineingelegtes 
Ei trägt. Die Late wird heiß über das etwas beichwerte Fleiſch sta 
und muß es 3 cm hoch bededen. 


Nippeſpeer j. Schweinebraten. 


Roaftbeef. Einkauf: Am beiten das flachere Stüd des Rinderrüdens, 

alt ern 
ufbewahrung: Jm Sommer 3—4 Tage, im Winter 3—8 Tage an 
fühlem, luftigem Orte aufgehängt. 

Borbereitung: Wird von den Rüdgratknochen befreit, nur die Rippen 
bleiben darunter. Das Fleiſch muß eine Fettichicht haben. Die Sehne oben 
wird mit einem feinen —— ergauis ausgelöſt ohne das Fleiſch zu be— 
ſchädigen, oder an verſchiedenen Stellen eingeſchnitten, weil ſie ſich in der 
Die zufammen und damit das Fleijchjtüd frumm zieht. Sollte ein langes 

tftüd unterhalb des Fleiſches fein, jo ift es vorteilhafter, dasſelbe zum 
eil abzujchneiden (j. Reitverwendung), da es, zum Speijen zu fett, doch 
auf den Tellern bleibt. Dann wird der Braten mit einem angefeuchteten 
sleifchbeil von einer Seite zur anderen geflopft. Die Wucht iſt eg 
wejentlich beim Klopfen als die Länge der Beit, etwa für ein Stüd von 3 kg 
3 Minuten. Das Fleiſch gewogen, mit faltem Wafjer abgebürjtet, in eine 
pafjende Pfanne gelegt (d. $ diejelbe joll nicht zu groß jein), wird mit fochen- 
dem Wafjer jchnell überbrüht und diejes jofort abgegojjen. 
Roggenmehl j. Getreidefabrifate. 
Nomainſalat. (Römijcher Salat) j. Endivien; ſ. Salat. 


Nofenfohl. Einkauf: Rofettenförmige Blattfnospen von feinem Ges 
ichmade. Herbit und Winter. Inländiſcher 500 g 20—50 Pf., ausländijcher 
500 g 40-50 Bf. 

Aufbewahrung: Troden, fühl. 

Borbereitung: Gepußt, loſe Blättchen entfernt, gewajchen, in kochen 
dem — abgewellt, mit kaltem Waſſer übergoſſen, recht trocken ab— 
getropft. 

Noſinen. Einkauf: 500 g 40 Pf. Sultanroſinen 500 g 50 Pf., 
Traubenrofinen 500 g 2,0 M. 1 Eplöffel 20 g. Weiteres ſ. Korinthen. 


Note Rüben (Rotebeeten).. Einfauf: Glatt, purpurrot, nicht blaß. 
Herbit; fonjerviert den ganzen Winter. 500 g 30 Pi. 

Aufbewahrung: In Keller, in trodenen Sand eingejchlagen oder 
eingemadht. 

Notkohl. Einkauf: Herbit. Bejonders wohlſchmeckend, wenn er jchon 
Froſt befam. Kopf 15—20 Bi. 

Aufbewahrung: ſ. Gemüſe. 

Vorbereitung: Wird von den äußeren Blättern befreit, mitten durch 
und in ganz feine Streifen gejchnitten (man hat zu dieſem Zwed einen Kohl» 
hobel). Man überbrüht den Kohl mit kochendem Salzwafjer, in das man 
einige Eßlöffel Eifig giebt, tropft ihn gut ab und miſcht ihn in einem Napf 
mit einigen Eßlöffeln frifchen Eifigs, bis er ſchön rot ift. 

Rotwild j. Edelwild. 

Notwurft j. Wurit. 
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Rotzunge j. Seezunge. 

Rumpfteak (Entrecöte oder Rinderkotelett). Einfauf: Scheiben vom 
Roaſtbeef oder Nierenftücd des Nindes, wie Beefſteak auf dem Roſt oder der 
Pfanne gebraten. 500 & 1,20 M. 

Vorbereitung: Nach deuticher Art werden Knochen, Sehnen, Fett 
von den etwa 3 cm ftarfen vorher gut geflopften Scheiben entfernt. 

Sago. Einkauf: Echter, früher in Stüden käuflich, jet bejonders 
durch Knorr, Heilbronn, in vorzüglichen Sorten gebrauchsfertig in den Handel 

ebracht. In Paketen von 250 5 Echt oſtindiſch, weiß oder braun 250 g 
0 Pf. Sagou indigene 250 g 25 Pf. Perles de Nizzam, grobförnig, weit 
250 & 40 PR Siamperlen, — „braun 500 g 70 Bf. 

Aufbewahrung: Troden, ftaubfrei. 

Borbereitung: Dieje Sagos erjparen das Zerfleinern und ſtunden— 
lange Weichen des echten Stüdenjagos. Sie werden — in die kochende 
Flüſſigkeit geſtreut und je nah Stärfe 25—35 Minuten gekocht. 

Sagomehl iſt geſtoßener, fein geſiebter Sago. 

Sahne ſ. Milch; ſ. Schlagſahne. 


Salate. Einkauf: ſ. unter den verſchiedenen Sorten. 

Vorbereitung: Man rechnet auf 1 PBerjon 30 g grünen Salat, nad) 
dem Berlejen gewogen: jauber gewaſchen bringt man ihn durch Schwenten 
in einem Sud) zu möglichjter Trodenheit und mengt ihn erjt bei Tiſche; 
rohe Salate werden zuerft mit allen anderen Zuthaten, Ol oder Fett aus» 
—— gemiſcht. Dieſe werden erſt zuletzt darunter gemengt, weil der 

alat ſonſt gleich ganz in Fett eingehüllt, den übrigen Zuthaten weniger 
zugänglich wäre. Alle gekochten ——* bedürfen einige Stunden vor dem 
eigentlichen Anrichten einer Miſchung von Eſſig reſp. Citronenſaft, ÖL, Salz, 

effer, nach Belieben auch geriebener Zwiebeln, um recht ſchmackhaft zu ſein. 

utes DI und ſchöner Ej ig oder Eitronenjaft find erfte Erforderniffe feinen 
Salates; man verwende beftes Dliven- oder Nußöl (j. DI; ſ. Eifig). Der 
—* verleſene Salat muß möglichſt trocken ſein, daher nach ſchnellem, in 

ſchem Waſſer und tiefem Gefäß erfolgtem Waſchen nicht etwa mit dei 
Händen ausgedrüdt, jondern in einem an den Zipfeln fejtgehaltenem Tuche 
oder Korbe jo lange leicht Hin und her geſchwentt werden, bis er völlig ab» 
getropft iſt. Gemiſcht wird er, ohne ihn zu drüden, nur mit Holz-, * 
oder Silber-Inſtrumenten. 

Salicyl. Einkauf: Verhütet das Verderben der Fruchtlonjerven durch 
Schimmel oder Gärung. Empfehlenswert als völlig geſchmacklos Dr. A. Oetkers 
Salicyl. Päckchen ausreichend für 5 kg Früchte 10 Pf. 

orbereitung: Das Salicyl wird einfach unter die fertig gefochten 
Früchte, Säfte u. ſ. w. gemifcht. 

Salz. Einkauf: 500 g Kochjalz 10 Pf., 500 g Viehſalz 3 Pf. Engl. 
fein pulveriſirtes Table salt, Päckchen 25 Pf. Salz joll jchneeweiß, nicht 
re I darf in der Hitze nicht lange nijtern und muß eine völlig klare 

öjung geben. 

Trocken. In geſchloſſenen Holz-, Porzellan- oder 
Glasgefäßen, nicht in metallenen. 

Sardellen. Einkauf: Brabanter am geſchätzteſten 500 g 2,00 M. 
Dürfen nicht trocken, gelb oder rot ausſehen, nicht thranig riechen; ſie müſſen 
hellroſa Farbe haben, zart und geſchmeidig ſein. Altere Sardellen ſind 
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Ichöner, ——— und teurer. Junge Sardellen härter, ſalziger, zu 
Saucen und Butter ausreichend 1,20—1,60 M. 

Aufbewahrung: Am beften in Glas oder irdenem Behälter, feſt— 
geichloffen; die Lafe muß fie bededen. Mit Waſſer gewaſchen, jchmeden fie 
— wenn fie lange ſtehen; fie find dann beſſer mit etwas Eſſig und EI zu 

egießen. 

Borbereitung: Werden auf eine halbe Stunde in kaltes Wafjer ge— 
legt, dann „giebt man friiches Waffer auf und nimmt | einen Borzellannapf, 
halb mit Waſſer gefüllt, zur Hand. Man legt die Sardellen auf die Innen— 
fläche der Iinfen Hand und wäſcht mit der rechten Hand und Waffer, hin 
und her reibend, Die weiße Haut von beiden Seiten jorgfältig ab, teilt fie, indem 
man oben am Kopf anfängt, den Rüden mit dem Daumen der rechten Hand 
dicht an der Gräte entlang abzunehmen. Von jeder Sardellenhälfte werden 
Floſſen, Häutchen und —— ſorgſam entfernt, in reinem Waſſer abge— 
ſpült, hängt man ſie über den Rand der Schale, bis alle vollendet ſind. Für 
Kranke empfiehlt ſich einlegen in Milch und Waſſer. — Durchgeſtrichene 
müſſen ſofort weiter verwendet werden. 


Sauerkohl. Einkauf: Magdeburger iſt der geſchätzteſte 500 g 20 
bi8 25 Pf. er darf nicht weißen Belag haben und muß gut jäuerlich riechen. 

Borbereitung: In kaltem Waffer wajchen. Währenddeffen mit der 
Gabel Iodern. 


Schalotten. Einkauf: Feiner als die gewöhnliche Zwiebel 500 g 
- 80 Pr. — 1,00 M. 
Aufbewahrung: Halten ſich gut getrodnet in einem luftigen Kaften 
oder eingemadht in eilig. (ſ. Konſerven.) 
Vorbereitung: Sorgfältig geſchält, dürfen dann nicht offen liegen, 
ſonſt verlieren ſie das Aroma, am beſten geſchält durch das Löffelloch des 
Deckels in eine Suppenterrine geworfen. 


Schellfiſch. Einkauf: Hauptfiſch der deutſchen Nordſeefiſcherei, einer 
— — Seefiſche; ſelten über 8 kg ſchwer. Halb geräuchert heißt 

dock (England). Beſte Zeit Oktober—März. Preis 20—60 Pf. 
——— Auf Eis, eingeſalzen, mariniert (ſ. auch Fiſch). 
Borbereitung: ſ. Fiſch. 


Schinken, geräucherter. Einkauf: Das Wichtigſte iſt die Qualität. 
Vorwiegend ſchöne Kochſchinken liefern Bayonne, Hamburg, Prag. Sie ſind 
teurer als hieſige, 500 g 1,40 M., aber feinknochiger, ſaftiger, magerer, von 
vorzüglicher Beichaffenheit. Zum Rohefjen eignet ſich bejonders weſtfäliſcher 
Schinken, im Anjchnitt 500 g 1,60 M., im ganzen 1,00—1,10 M., gefochter 
Auffchnittfchinfen 500 g 1,60 M. Lachsſchinken ift der von den Knochen 
gelöfte Schweinerüden, welcher zufammengerollt, ummidelt, gepöfelt und 
ichwach geräuchert ift, 500 g 2,00 M. 

Aufbewahrung: Um den Anfchnitt bei a Schinken friih zu 
halten, ift e8 gut, ein mit Sped oder Butter bejtrichenes Papier darauf zu 
legen und den Schinfen, mit leichter Umhüllung umjchloffen, hängend oder 
in einem ungeheizten Dfen liegend, aufzubewahren. Weiche Stellen jind mit 
weißem Pfeffer einzupfeffern. Soll der Schinken gekocht kalt zum Aufichnitt 
dienen, jo muß er in der Bouillon fajt bis zum Erfalten liegen bleiben, 
— dann mit der Schwarte unter ein beſchwertes Brett gepreßt, dann erſt 

eputzt. 


der 
er 
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Schinken zu fochen. Vorbereitung: Der Schinfen wird mit einigen 
Händen Weizenmehl troden abgerieben, dann in Waſſer jauber gebüritet, in 
ein Tuch gebunden und in einem pajlenden Gefäß mit faltem, überſtehendem 
Waſſer aufgejegt, wenn es focht, abgegoffen, dadurch jchwindet der unan— 
genehme Rauchgeſchmack. Nun erjt gießt man nad) Bedarf Wajjer darauf. 
Hiefige Schinfen wäſſern außerdem befjer noch eine Nacht. 


Schinken zu jchneiden (rohen). Zuerſt jchneidet man das untere 
Stüd bis zum Gelenkknochen fort, jchlägt dieſen ab und löſt den Röhrfnochen 
mittel3 eines langen, ſchmalen Küchenmefjers vorfichtig ringsherum aus, ins 
dem man es zwijchen Fleiſch und Knochen ftößt und den Knochen oben 
herausdreht. Auf dieſe Weije erhält man den ganzen Schinken ohne Knochen 
zum Aufjchnitt, man hat nur die entitandene Öffnung mit feinem weißem 
Pieffer auszuftreuen uud den ganzen Schinken zujammenzudrüden, zu ums 
ichnüren und zu binden. Beim Trandhieren jchneidet man eine Hand breit 
die Schwarte über dem Anjchnitt ein, den Sped darunter bis beinahe zum 
Fleiſch ab und entfernt mit einem Schnitt den ganzen Speditreifen. Es ijt 
dies das Vorteilhaftefte, weil man aus dieſem noch größere Stüde guten 
Spickſpeckes, auch Spedbarden zum Bebinden des Geflügel3 jchneiden fann. 
Nun jchneidet man gerade herunter gleichmäßig jtarfe Streifen, Deren 
unteren Rand man bepußt. Tranchierter roher Schinken braucht nur höch— 
ſtens 1, cm Sped an jeder Scheibe zu behalten. Löjt man den Knochen 
nicht aus, jo jchneidet man erjt Die dünne Seite längs des Röhrknochens, 
weil fie jchneller trocden wird. 


Schlackwurft. Einkauf: 500 g 1,30—2,00 M., je nad) Qualität. 
Vorteilhaft Harte, weil am ausgetrocdnetften; mit Rindfleifch gemijchte ift 
röter. Weiteres j. Wurft. 

Scylagjahne. Einkauf: j. Mild. 

Aufbewahrung: möglichſt in Eis. 

Schlagjahne jchlagen. Die dide Sahne jtellt man 2—3 Stunden in 
dem Gefäß, in dem man jie jchlagen will, in Eis oder in jehr kaltes Waſſer 
und mijcht fie mit einer Priſe Zuder. Am beiten jchlägt man fie in einer 
runden Schüffel von Porzellan oder emailliertem Blech, mit Schneeichläger 
von Draht oder Weidenrute. Man hält den Napf ein wenig jchräg und 
ihlägt immer nad) einer Seite hart am Schüffelrand entlang, bis ſich alle 
Sahne in Schaum verwandelt hat, aber auch nicht länger, jonft verwandelt 
fie jich in Butter. Sit die Sahne nicht von bejter dider Beichaffenheit, jo 
nimmt man den fich bildenden Schaum nad) und nad) ab und legt ihn auf 
ein Haarfieb, bis jich fein Schaum mehr auf der Oberfläche zeigt. Zu vers 
mehren oder weniger fett zu machen, wird Häufig Eierjchnee untergemijcht. 
Schlagjahnejpeijen ohne Gelatine müfjen jo jpät wie möglich bereitet oder 
auf Eis geftellt werben (j. Cremes). Y%, Z Sahne ergiebt geichlagen etwa !/, Z. 

Schlei. Einkauf: Ausgezeichneter, jehr langſam wachſender Flußfiſch. 
Beſte Zeit Mai — Oktober. 500 g 80 Pf. — 140 M. Beſonders beliebt 
junge Schleie als Schleiforellen. 100—200 g ſchwer. Faſt ebenſo jchmad- 
haft wie Forellen. 

Aufbewahrung: j. Fiſch. 

Vorbereitung: j. Fiſch; für Feine f. Forelle. 

Schmalz. Einfauf: Muß weiß, nicht gelblich ausjehen und darf 
nicht ranzig oder ölig jchmeden. Aus NRüdenfett oder Sped iſt ed geſchmei— 
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diger al8 aus Nierenfett. Preis 500 g 70 Pf. 1 Ehlöffel 17 g. Amerika— 
niiches 500 g 50-60 Pf., tft nur gut zu verwenden, wenn es wie rohes 
Schweinefett —— wird (ſ. — auslaſſen). 

Aufbewahrung: In irdenem Topfe luftdicht verſchloſſen. 


Schmelzbutter. Vorbereitung: Durch Ausſchmelzen von allen 
Beimiſchungen befreite Butter, in Tirol und Süddeutſchland zum Kochen be— 
un * uns bezeichnet der Name Butter mit Rinderfett, geſchmolzen, 
gemiſcht. 


Schmoren geſchieht durch Verbindung des urſprünglichen Bratens, 
d. h. Umwandlung der Oberfläche des Fleiſchſtückes in braune Extraktivſtoffe, 
mittels Flüſſigkeitswirkung. Flüſſigkeiten, die nach und nach beigefügt werden, 
erhalten die feuchte Atmojphäre um das Fleiſch herum. Bet möglichſt nie— 
driger Temperatur muß das Fleiſch fich erweichen, Man fann auch auf der 
Herdplatte in geſchloſſenen Töpfen jchmoren und dämpfen, doch hat man als— 
dann die eHeithftüe fleißig zu wenden und zu begießen. Gleichmäßiger 
wird beides im Bratofen bet 112—125° C. oder in der Grude erreicht. 


Schmorkohl j. Rotkohl. 


Schneehuhn,. Einkauf: Nebhuhnähnlih. Im Sommer gelb und 
Hraum, im Winter weiß. Gejchmad etwas bitterlich. Stüd 1,25—1,50 M. 

Aufbewahrung: j. Geflügel. 

Eur Eine Naht in Milch legen, um den Gejchmad zu 
mildern (f. Geflügel). 


Scneidebohnen j. Bohnen. 


Schnepfe. Einkauf: März—Herbft. Die erften im Frühjahr find ge- 
wöhnlich mager, im Herbft fetter und zarter. Im Winter aus Dalmatien 
bezogen. 3,00—5,00 M. 

Aufbewahrung: Müſſen einige Tage in den Federn hängen. 

STEIN Gerupft, gejengt, ausgenommen und mit einem Tuch 
ausgewiicht. Die Augen werden mit einem jpien Mefjer herausgenommen. 
Man faßt das Mefjer kurz und fchiebt die Spige an der Seite des Auges 
hinein, hält mit dem Daumen von oben das Auge feſt und hebt es ganz 
heraus. Die Füße biegt man jo um, daß die Klauen unter den Keulen auf- 
recht jtehen. Der Kopf wird jo gebogen, daß der Schnabel beide Keulen 
er fann. Den Magen wirft man weg, die Eingemweide werden ver— 
wendet. 


Schnittäpfel (amerikanische). Einkauf: Möglichjt weiß und gleich- 
mäßig. 500 g 60 Pi. 
ufbewahrung: Troden, luftig. 
Vorbereitung: Sauber wajchen, in irdenem, zugededtem Topf mit 
faltem Waffer aufjegen, langjam erwärmen, vollfommen aufgehen laſſen. 


Schnittlaud. Einkauf: Sommer, Herbft. Bündelchen 10 Pf. In 
einem Blumentopf gut zu ziehen. Weiteres ſ. Kräuter und Peterfilie. 


Schokolade. Einfauf: Gute ift beim Bruch dunkelbraun, fettig, von 
angenehm aromatijchen Geruche; geringere ift troden, heller, brödelt leicht. 
Beim Einkauf ift Vorficht erforderlich. Beſſer ift immer, von als zuverläjjig 
befannten Firmen zu — Es giebt deren ja bei uns eine ganze Anzahl; 
folglich fann man der ausländifchen entraten. Neichardt, Katao-Compagnie, 
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Wandsbef bei Hamburg, hat 3. B. feine und einfache Kochichofoladen aus 
reinem Kakao und Zuder, 500 g 1,00—1,60 M., in den Handel gebracht, 
auch ausgiebige Puderjchofolade, 500 g 80 Pf. für jchnelle Bereitung jehr 
empfehlenswert. In Berlin zu haben: Zimmerftr. 92/93. 

Aufbewahrung: Troden, möglichſt luftdicht verjchlofjen. 

Borbereitung: Niemals ftoßen, reiben oder mit dem Meſſer zer- 
fleinern, dadurch entweicht das Aroma. Zerbrochen in falter Flüffigkeit, in 
geichlojjenem, irdenem Topfe langjam erwärmen, häufig rühren, erſt kochen, 
wenn völlig aufgelöft. 


Scholle. Einkauf: Haupt-Plattfiſch der deutſchen Nordjeefiicherei. 
Beite Zeit: Dftober bis April. 500 g 20—40 Br. 

Aufbewahrung: ſ. Fiſch. 

Vorbereitung: ſ. Steinbutt. 

Schoten. Einkauf, Aufbewahrung, Vorbereitung: j. Erbſen. 

Schüfſeln wärmen j. Anrichten; ſ. Geſchirr wärmen. 


Schwarzwild. Einkauf: Bedeutet Wildſchweine, ſtarke Tiere bis zu 
250 kg Schwere. Zahmen Schweinen ähnlich, nur iſt der Körper gedrungener. 
Junge im erften Jahre: Friichlinge, im zweiten: Überläufer; geben zarte 

raten. 

Aufbewahrung: Ältere in Marinade von Eijig, Gewürzen, Zwiebeln, 
Wacholderbeeren. 


Borbereitung: Junge fönnen unmariniert, nur geflopft und mit jcharfem 
Meſſer gehäutet, gebraten werden. 


Schwarzwurzeln. Einfauf: Wohlichmedendes Gemüje, auch zu Salat 
verwendbar. Konjerviert oder friih, Mandel 30—60 Bf. 

Borbereitung: Man jchneidet die jpigen Enden der Schwarzwurzeln 
unten weg, ſchabt die jchwarze Rinde ab, teilt die Schwarzwurzeln in 4 cm 
lange Stüde, jpült fie in Ejjigwafjer ab und legt fie entweder ın Milch und 
Waſſer oder in mit Mehl und Eſſig vermijchtes Wafler, bis fie alle dor: 
bereitet jind; focht jie in wallendem Salzwafjer mit einem Tropfen Eifig 
weich, oder man focht die abgebürfteten Wurzeln mit der Rinde weich, zieht 
fie ab, jchneidet fie und legt He in fertige Sauce. 


Schwein. Einkauf: Gutes, banfmäßiges Fleifch von gut ernährten 
1jähr. Zieren ift zart, hell, nicht zu fett; Fett weiß, Haut, Schwarte hell. 
Nicht bankmäßiges hat fettes, dunkles Fleiſch, jchmieriges Fett, gelbe Schwarte. 
Spanferfel, jung, noch geſäugt, 2—3 Wochen alt, gilt als Lederbifien, 
12,00— 15,00 M. Bedienung des Schweines in Berlin: Schinken oder Keule. 
Märbraten mit Filet. Rippenftüd, Carr& oder Kotelett. Kamm. Rüden 
fett oder fetter Sped. Kopf. Ohren, dazwijchen: Brägen. Schnauze. Vorder: 
feule oder Bug, Schulterblatt, Vorderſchinken. Bauch oder magerer Sped. 
Dickbein, Eisbein, Spitbein. 


Ungefähre Preije für 500 g: 


rk a 1,20 M. Open. . . . 60 Pf. 
otelettftüd . . 90 Pf. — 100 „ | Bein. ... 70, 
Samm. . . . 80-90 Br. | Zunge. . ».. 90, 


Heyl, Kochvorſchriften. 5 
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Ungejähre Breije für 500 g: 


Keule... .70 PB. Innere Teile 
Borderfeule . . 60-70 „ zur Wurftbereitung: 
0... . 60 " nr 
ee oder Ge⸗ m — ni? J Pi. — 100 M. 
BER: 25,06 Zahn —— a 
at Lunge und Herz 80 „ 
— — 60-65 „ Därme 1 lafter 
> (ungef. 14, m) 15—30 Bi. 
— — Speck 80 Flumfett oder 
Rüdenfett. . 70 — Schweineliefen. 60-70 „ 
— p — Blut 125 
fetter Spe . SP. —1, a ” 
— — Blaie . 2. 4200 


Einteilung: Beite Stüde zum Braten: Carré oder Rüden, auch leicht 
eräuchert als Kaſſeler Rippejpeer, Filets. Kleine Stüde zum Braten: Roteletten, 
sie, in Milch gewäflerte Schinfenjcheiben. Beſte Stüde zum Schmoren: 
amm, Filet. Beſte Stüde zum Kochen: Bauch, Eisbeine und Kopf, Blatt, 
durchwachiene Stüde. Beſte Stüde zum Räuchern und Pökeln: Schinfen, 
Rüden (als Lahsichinfen), Baud) (als magerer Sped), Ohren, Schnauze und 
Beine, NRüdenfett (als fetter Sped). (Letzterer auch als Luftſpeck zum Spiden 
verwendet), Stamm, Märbraten und Vorderſchinken. Zu Gallerten: Schwarte 
und Knochen. Zu Sülze: Kopf. Fett: Rücken-, Nieren», Flum- oder Liejenz, 
Fleisch», Pfoten», Darmfett. Blaje: zum Iuftdichten Verſchluß von Einmache— 
gläjern, zur Umhüllung von Blaſenſchinken oder Zungenwurft. Zur Füllung 
der Würſte: ſ. Schweinefchladhten. Zu Hüllen für Würfte: ſ. Schweine— 
ichlachten. Rüdenborften: Zum Bürftenbinden. 


Schweinebraten (Rippejpeer). Einfauf: 500g 1,00 M.; Rajjeler 
Rippeipeer geräuchert: 500 B 1,20 M. 

Aufbewahrung: j. Fleiſch. 

ee Gewaſchen, geflopft, von Schwarten und Fett bis auf 
2 Strohhalm breit befreit, mittel$ Lineal und jcharfem Meffer auf der Ober 
fläche in jchräge, gleichmäßige Vierede gerist, dann mit Salz eingerieben. 
Rippeſpeer-Kaſſeler, daS geräucherte Schweinerüdenftüd, muß einige Stunden 
mwäfjern, jauber gebürjtet und wie Schweinebraten behandelt werden. 


Schweinefett auslaſſen. Borbereitung: Nachdem das Rüden oder 
Liejenfett abgewajchen und abgefragt ift, wird es in Fleine Würfel gefchnitten, 
in einen Topf gethan umd zugededt. Hat es eine Weile gefocht, jo fügt man 
einen ganzen gejchälten Apfel, eine ganze Zwiebel und, nach Belieben, (bes 
jonders wenn es zum Brotbeftreichen gebraucht werden joll) ein Stielchen 
Majoran oder Thymian Hinzu, dedt den Dedel ab und läßt die Fettgrieben 
langjam eine gelbe Farbe annehmen; dann jchüttet man die Mafje auf ein 
Sieb, drüdt ſie Teile mit einem Löffel aus und ſtellt jie bis zum meiteren 
Gebrauch zurüd. 

Seezunge. Einkauf: Dftjeezunge am feinften; gejuchteiter Plattfiich. 
Rotzunge ift billiger, aber hiciger jchmedend. Auguſt bis Mrs ri 
60 Pf. — 2,00 M. Seezungen, deren Haut am Schwanz loje it, Die fih 
leicht abziehen laffen, find nicht friſch. 

Aufbewahrung: ſ. Fiſch. 

Vorbereitung: Man zieht die Haut der Fiſche, ſie am Schwanze etwas 


X 
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löjend, ab, dazu jchabt man vom Ende des Echwanzes die Haut jo lange, 
bis fie mit einem Tuch zu faffen ift, drüdt mit der rechten Hand das abe 
gezogene Stüdchen Ficcwang auf dem Brett feſt und zieht mit einem Ruck 
ie ganze ſchwarze Haut der RAN mit der linfen ab. Die weiße Seite 
enthäutet man ebenjo. Dann werden mit einer Schere die GSeiten- und 
Schwanzfloſſen bejchnitten, die Zunge wird in beliebige Stücde geteilt, die 
Gräte durchichlagen und jedes Stück von Rogen und jchwarzer Haut ge 
jäubert; die Siichitücte werden jchnell gewajchen, mit jauberem Tuche getrocknet. 


Selbftkocher. Einkauf: Fertig zu beziehen von Rud. Echnorf, Zürich, 
Tachalleſtr. 2. 


Borbereitung: Korb oder Kifte, deren Größe fich nach der Zahl der 
Töpfe richtet, die man darin unterbringen will, werden mit leichtem, ſchwarzem 
Wachstuch gefüttert. Bon mwajchbarem Barchent näht man zwei, die Weite 
des Behälters ausfüllende Säde. Dieje Säde werden mit leichtem Wollftoff 
auf eine dünne Lage Watte geheftet, abgefüttert und das dreijchichtige Futter, 
der Bardhent nad außen fichtbar, an dem Rand über dem Wachstuch be= 
feftigt und mit einer Packnadel unten am Boden ebenfalls feitgenäht. Außer 
dent fertigt man noch drei Wachstuchdedchen von etwa 4, Meter im Quadrat, 
die man mit Barchent abfüttert und mit Band einfaßt, und zwei runde Unter- 
jäge aus Pappe. Ein Kiſſenbezug von der Größe eines Kleinen Kopfkiſſens 
wird mit Federn geſtopft und mit Barchent bezogen. Um den Behälter in 
jedem Raume unterbringen zu fönnen, überzieht man ihn oben mit einer 
Kappe aus beliebigem Stoff, in deren Saum ein weiches Gummiband ges 
zogen wird. So bededt, wird niemand einen Kochapparat darin vermuten. 
Einige waichbare Leinentücher find zu jäumen und zu zeichnen. Das Ein- 
jegen der Kochtöpfe, wenn jolche — dem euer zugededt Y, bis Y, Stunde 
fochten, geichieht folgendermaßen: In dem gefütterten Korb breitet man eines 
der Leinentücher aus und legt einen runden PBappunterjaß oben darauf. 
Damit der vom Feuer genommene Topf nicht das Tuch beſchmutzt, Hüllt 
man den zugededten Topf in ein Wachstuchdedchen ein, jest den zweiten 
Topf darauf, jchlägt, nachdem auch dieſer mit einem Wachstuchdedchen über« 
det wurde, das Leinentuch Darüber, ftopft das Kiffen feft auf die Töpfe, 
Eh die Kappe über den Korb und überläßt der Zeit die weitere Mühe. 
Man fann eine beliebige Zahl von Töpfen oder auch nur einen in den Korb 
jegen, Doch ift jeder einzeln einzuhüllen. Ratſam ift, den Kochkorb nicht in 
einen falten Raum zu ftellen. — Die Speiſen werden in 3—5 Stunden 2% 
fönnen aber unbejchadet ihrer Güte länger darin ee In der Zwiſchen⸗ 
zeit dürfen die Töpfe nicht geöffnet werden; ſollte ſich die Notwendigkeit dazu 
dennoch ergeben, ſo iſt neues Ankochen erforderlich, ehe ſie wieder in den 
Selbſtkocher geſetzt werden. Man kann auch einige gutſchließende, leere Töpfe 
in eine Kiſte ſetzen, deren Boden man vorher mit feſtgeſtampfter Holzwolle 
oder Heu vorbereitet, dann die Lücken ſorgfältig mit Holzwolle nach und nach 
ausfüllen und feſtſtampfen und jo fortfahren, bis- die Töpfe vollſtändig ein— 
— find. Zum Luftabſchluß nach oben fertigt man ein Holzwolltiſſen, 

as genau auf die Kifte paßt. Den Dedel der Kiſte fann man mit Schar- 

nieren befejtigen. Die gewonnene Form bleibt für weiteren Gebrauch be— 
ftehen; wenn Holzwolle oder Heu feſt genug gejtampft find, kann der oben 
beichriebene Kochprozeß beginnen. 


Sellerie, Einkauf: Spätherbit. Kopf 10—20 Pf. Bleichjellerie, im 
Winter importiert, Staude 40-30 Pf. 
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Aufbewahrung: Knollen kurz dor dem jtarfen Froſt aus der Erbe 
— Blätter bis aufs Herz ausgeſchnitten, in trockenem Sande ein— 
eichlagen. 

B Borbereitung: Mit der Bürfte in Waffer jauber abgebürftet, in Salz- 
waffer weich gefocht, in kaltem Waſſer abgefühlt. 


Selleriefalz. Erſatz für Suppenmwürze, in Drogengeichäften. 


Serpentinfteinmörfer. Einkauf: Das Stüd mit Keule 10,00 M. 
Bu haben bei U. Bertuch, Berlin, Mobrenftr. 59. 


Soya. Ertraft aus der chineſiſchen und japanejiichen Soyabohne, kräftiger 
würziger Saucenzujag. Hier bereitet aus Champignonsabfällen, j. Reſtver— 
wendung. 


Spanferfel j. Schwein. 

Borbereitung: Ein Ferkel von 2—3 Wochen wird abgeftochen und 
muß gut ausbluten. Man erhitt einen großen Keſſel mit Waſſer, taucht das 
Schweinchen, wenn das Waſſer furz dor dem Kochen ift, hinein, und reibt 
mit einem groben Tuche die Borften ab, bis die Haut klar daliegt. Nun 
wird am Bauch von unten nach oben ein Einfchnitt von 10 cm —— 
das Ferkel ſauber ausgenommen, innen rein gewaſchen und 2 Stunden gut 

ewäjjert; dann trodnet man es Vorgiältig, jticht Die Augen aus, jäubert den 
opf, wäſcht auch diefen ab und hängt das Schweinchen bis zum andern 
Tage hin. Dann biegt man die Vorderfüße unter die Bruft, die Hinterfüße 
unter das Tier, jalzt e8 innen und außen, legt e$ auf eine Bratenleiter in 
die Pfanne, in die '/,s2Wafjer gegofjen wird und bepinjelt e8 mit Salzwafier. 


Spargel, Einkauf: Ende April bis Juni. 500 g 50 Pi. — 150 M. 
une im Winter 3,00—4,00 M. Friid) geftochen am beiten. Er 
ſoll weiße Köpfe und Schale haben, darf feine Roſtflecke und feine verjchiedene 
Färbung der Oberfläche aufweijen, ſonſt hat er im Waffer gelegen und an 
Aroma eingebüßt. Schnittfläche nicht jtarf betrodnet. Bezugsquelle für jtets 
guten Spargel: Carl Grügmann, Rohipargelverjand in Braumjchweig. 

Aufbewahrung: Für einen Tag in nafjes Tuch gehüllt, Falt gelegt; 
gejhält darf er nie im Waſſer liegen. 

Borbereitung: Gewaſchen, mit feinem Meſſer vom Kopfe anfangend, 
nad) unten ftärfer jchälend, recht rund, gleichmäßig lange Stangen je 6 und 
6 gleich ftarfe in Bündel gebunden, in Fochendem Salzwafjer mit einem 
Stückchen Zuder weich geloht. Die diinnen Spargel fommen jpäter in das 
Waſſer als die diden. Zweckmäßig: Spargelfochtöpfe mit Siebeinlage. 


Spargelfohl j. Broccoli. 


Speifecouleur. Borbereitung: Wird aus dunfel gebräuntem Zuder 
gewonnen, zum Färben von Saucen und Suppen benußt. Fertig Fäuflich. 


Speiſeeſſig ſ. Eſſig. 

Speiſen. Aufbewahrung: Im Eisſchrank dürfen niemals un— 
bedeckte Speiſen aufgehoben werden, ſie teilen entweder Geruch und Geſchmack 
dem Schranke oder den übrigen Speiſen mit, oder ziehen beides von anderen 
Gerichten an; ferner dürfen He, um nicht das Eis jchneller zu fchmelzen und 
die Temperatur im Schranfe zu erhöhen, nicht anders als völlig abgefühlt 
in irdenem oder fehlerfreiem Emaillegeſchirr hineingeitellt werden. inige 
Sadıen, 3. B. Erdbeeren, werden beffer überhaupt nicht im Eisichranfe aufs 
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gehoben, die meisten Sorten verändern dort jchnell die Farbe. Oftmals z. B. 
beim Auffchnitt ift vor dem Raltlegen, Einhüllen in — — ratſam, 
auch kleine Mengen Butter halten ſich gut ſo. Im Keller. r luftige 
fühle, niemals dumpfige, feuchte Keller ſind zum Aufheben von Speiſen ge— 
eignet; ſehr oft iſt es dort nicht abſolut notwendig ſie zu bedecken, beffer 
ift e8 aber meijtens; jedoch erft nach völligem Erkalten in den Keller bringen. 
Am fühlften ftehen jie auf den Steinfliefen, jonft find Latten-Börte, die den 
Luftzutritt don unten geftatten, empfehlenswert. Im Speijeihrant. Ein 
jolcher muß ſtets ventilierbar und nie für Ungeziefer zugänglich fein; immer 
joll er an Iuftigem Orte ftehen oder hängen. Fliegenſchränke find die empfehlens- 
* Speiſeſchränke. Die Speiſen werden jo aufbewahrt wie im Eis— 
ichrante. 


Speijenmehl j. Hoffmanns Speijenmehl. 


Speijen warm halten oder wärmen follte niemals in der Bratröhre 
oder auf der Herdplatte, jondern immer im Wafferbade (f. d.) oder über Dampf 
geichehen. Die Epeijen müfjen jtetS dabei zugededt jein. 


Spiden. Vorbereitung: Der Sped ift am beten von den — 
ten, geräucherten Rückenfettſeiten, zunächſt der Schwarte zu nehmen. Er muß 
ſehr weiß ausſehen, darf nicht thranig ſein. Er iſt ſtets mit geſalzener Hand 
anzufaſſen, gleichmäßig lang und dick zu ſchneiden, auf einem Teller aus— 
einandergelegt, geſalzen, vor dem Gebrauch kalt zu ſtellen. Je kälter der 
Speck, um ſo leichter das Spicken. Der Schinkenſpeck iſt mühſamer zu ſchneiden, 
aber geſalzen von gleicher Güte wie der Rückenſpeck, und kann zum Spicken 
oder Bardieren ſehr wohl verwendet werden. Die Stärke der Speditreifen 
ift jehr wejentlich für Ausjehen und Gejchmad des Fleiiches; aus ihr ergiebt 
fi die notwendige Stärke der Spidnadel. 1. Man fpidt nad) dem Klopfen 
die Fleiſchſtücke von rechts nach linfS und von oben nach unten. 2. Die ge 
der Fleiſchfaſer muß auf der Spidnadel liegen. 3. Zartes Fleiſch, wie 3. B. 
Rehrüden, jpidt man in jchräger Richtung. 4. Y, des Spedjtreifens jtehe 
oben, 4, unten heraus, im Fleilh. 5. Die neue Reihe fteht entweder 
genau unter der erjten Reihe oder in den Zwiſchenräumen derjelben. 6. Die 
unregelmäßigen Enden der Spedjtreifen werden mit einer Schere abgefnipft. 
7. Fleisch ſpickt man ſtets jchon geflopft und gehäutet, —2 auf Porzellan 
oder Emailplatte liegend. Geflügel und Kalbsmilch müſſen dur Überglehen mit 
heißem Wafjer vor dem Spiden fteif gemacht werden. Der weiche Sped und 
der in großen Scheiben abgejchnittene Schinfenjped werden gern zum joges 
nannten Bardieren (Belegen von Geflügel und Bafteten mit Sped) benutzt. 
Zuweilen werden die Spedftüde mit angerichtet, dann zadt man fie zierlich 
aus oder jchrägt fie oben und unten ab; man — ſie möglichſt groß 
und 2—3 mm dick, wickelt das betreffende Stück darin ein und bindet den 
* mit dünnem Bindfaden feſt, wie bei Rebhühnern, Faſanen, Wachteln 
u. J. w. 


Spinat. Einkauf: Juni, Juli, Herbſt und Winter. 500 g 5—25 Pf. 
Muß zart, nicht zähe fein, ohne gelbe Blätter. Neu-Geeländer Spinat, das 
ganze Jahr zu ernten. 

Aufbewahrung: Kühl, nicht feucht. 

Borbereitung: Berlejen, Stiele unten abjchneiden, oft waſchen, in 
wallendem Salzwaſſer einige Male überfochen, jchäumen, mit friihem Wafjer 
fühlen, auf dem Durchſchlag abtropfen, leiſe drüden, nach Belieben wiegen 
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oder durch ein Haarjieb reiben. Gemwichtsverluft nad) dem Putzen auf 1 kg 
etwa 60—125 g. 

Stacdhelbeeren. Eintauf: 500 g unreife 30 Pf, 500 g reife 20— 
25 Pf. Zum Einmachen und zu Kompott jollen die Beeren halb reif und 
von grünen Sorten jein; die von roten Sorten färben fich beim Kochen und 
werden dadurch unanjehnlich. 

Aufbewahrung: Kühl, troden. 

Vorbereitung: Stachelbeeren müfjen ftet3 gründlich —— werden, 
ehe man fie verwendet. Unreife von Stielen und Blüten befreit, gewaſchen, 
in fochendes Waffer, dem man 1 Prije Natron zufügte, geichüttet, werden nach 
dem Überwellen mit dem Schaumlöffel herausgenommen, mit faltem Waffer 
übergoffen, weiter bereitet. 


Stachys tuberifera (Erosnes). Einkauf: Knollen; Ende 
Dftober. 500 g 60 Pf. Dürfen nicht weich jein. 

ewahrung: In feuchtem Sande, jchmeden aber frijch verbraucht 
am beiten. 

Vorbereitung: Als Gemüje wäfjerig; als Salat jhmadhaft; mit Bürfte 
in Wafjer gejäubert, 3 Minuten in fochendem Salzwafjer gekocht, auf jauberem 
Tuche abgetropft und mit demjelben abgerieben. 


Stärfemehl. Einkauf: Kartoffelmehl: 500 g 20—25 Pf. Kraft- 
mehl aus Weizen: 40 Pf. Knorrs Weizenpuder: 50 Pf. Reismehl (Hoff: 
manns Speijenmehl): 30-50 Pi. Maismehl: 25 Pr. Feines Maismehl, 
Maizena, Mondamin u. j. w.: 60 Pf. Sagomehl: 50 Pf. Unterjcheiden ſich 
mehr oder weniger im Geſchmack. 

Aufbewahrung: In Porzellan:, Blech oder trodenen Holzbehältern. 
Biehen leicht Geſchmack und Gerud an. 

Borbereitung: Wird am beften mit '/; 2 Falter Stülligteit, von der 
Menge der übrigen abgerechnet, angequirlt und der fochenden Flüffigfeit unter 
Rühren beigemticht. 

Stedrüben j. Kohlrüben. 

Steinbutt. Einkauf: Seefijch, Fle 
geihäßt, beite * Auguſt bis März. 5 

Aufbewahrung: ſ. Fiſch. 

Vorbereitung: Man nimmt den Steinbutt durch einen Querſchnitt auf 
der fchwarzen Seite unter dem Kiemendedel aus und reibt ihn tüchtig von 
beiden Seiten mit Salz ab, jo daß aller Schleim entfernt wird, an ihn, 
reibt ihn mit einer halben Eitrone ein. Die jchwarze Seite wird das Rüdgrat 
entlang mit einem jcharfen Meſſer eingerigt, auf der weißen Seite wird mit 
einer jpigen Gabel öfter in die Haut geftochen, damit fie beim Kochen er 
Ipringt; die Floffen und der Schwanz werden gejtußt, der Kopf zur Vorficht 
mit Bindfaden ummwidelt. 

Steinhuhn f. Rebhuhn. Übergang vom Rebhuhn zum Hafelhuhn. 

Steinpilze., Einkauf: 500 g 40-60 Pi. Zuli bis September, am 
beiten nach feuchter Zeit, nach trodener leicht wurmſtichig; fie müſſen nicht weich, 
fondern hart und nicht zu groß jein. 

VBorbereitung: Die Pilze werden einzeln mit faltem Waſſer außen 
und innen gebürjtet, nur die dunklen Pilze werden geichält, weiche Stellen 
entfernt man, nicht aber das Futter, das viel Aroma hat. In Stüde oder 
Sceiben gejchnitten. 


iſch vorzüglich, ——— überall 
00 g 1,00—2,50 M. 
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Stinte. Einkauf: Winziger Lachsfiſch. Trotz feines intenſiven Ge— 
ruches nad) faulen Gurken an vielen Orten ſehr beliebt. Haffſtint bevorzugt. 
500 & 2550 Pi. 

Borbereitung: Werden vor dem Baden zu 6—3 Stüd auf Hölzchen 
gereiht, Die man durch ihre Mugen zieht. 

Sultanrofinen j. Rofinen. 

Sülze j. NReftverwendung: Fleiſch gekochtes. 

Suppengemüſe, getrodnetes, j. Julienne. 


Suppengrün. Sind die verichiedenen Wurzel- und Gemüſearten, Die 
man an Fleiſchbrühe thut, um fie ſchmackhafter zu machen. Für 1 Portion 
find gewöhnlich angenommen: 1—2 Mohrrüben, 1 Beterjilienwurzel, 1 Porree⸗ 
ftengel und ein Stüdchen GSelleriefnolle. Nach Gejchmad fanı verändert oder 
ergänzt werden. 

Tapioca. Einkauf: Eine feine, jagoähnliche Suppeneinlage. In den 
verichiedenften Sorten, Körnungen und Rreislagen, auch mit Julienne im 
Handel. Als bejonders empfehlenswert erweijen ſich Knorrs 250 & Packungen 
von 25—55 Pf. Erhältlich in allen befferen Kolonialwarenhandlungen. 

Aufbewahrung: Troden, jtaubfrei. 

Vorbereitung: Tapivca fann entweder direkt in die fochende Flüffig- 
feit gejtreut oder mit Fett angeröftet und nad) und nad) die Flüljigfeit dazu 
gerührt werden. Sie mug 20—25 Minuten fochen. 


Tauben, Einfauf: Junge haben jpigen, ſchwachen Schnabel, ſpitze 
Krallen, biegjame Knochen, weißes Fleiich; alte haben hervorftehenden Bruft- 
fnochen, abgenüste Krallen, bläuliches Fleiſch; hell- oder weißbefiederte 
en zarteres Fleiſch als dunfelbefiederte. Sie dürfen feinen Ausichlag am 
Schnabel haben und müſſen recht gut genährt jein. Ganz junge, faſt noch 
unbefiederte Tauben find — Hauptzeit: Juni und Juli. Im 
Winter kommen italieniſche Tauben, die doppelt ſo groß wie die hieſigen, 
aber 2—3 mal jo teuer ſind, vielfach in den Handel. Preis: Junge Taube 
49—75 Br., alte 50, Staliener 1,00 M. 

Aufbewahrung: j. Geflügel. 

Borbereitung: Sind 1—2 Tage vor dem Gebrauche durch Abreigen 
oder Abjchneiden des Kopfes zu jchlachten. Weiteres j. Geflügel. 


Zeltower Rüben. Eintauf: Zwergart der weißen Rübe mit feinem, 
pifantem Gejchmad. Herbit, Winter. Sie dürfen nicht welf ſein. 500 8 
echte 25—30 Bi. 

Aufbewahrung: Im Keller, in trodenem Sand oder Torfmüll. Ges 
pußte belaufen leicht an der Luft; müfjen fie ftehen, jo bewahrt man jie da— 
vor durch Beitreuen mit Mehl. 

Borbereitung: Von der Hälfte anfangend, nach dem dicken Ende zu 
pußen, umfehren, die andere Hälfte abjchaben; kann jchon abends zuvor ge— 
ſchehen (ſ. Aufbewahrung). Sie werden vor dem Gebraud mit lauwarmem 
Wafjer gewaichen, in heißem Salzwafjer mit einer Priſe Natron abgewellt. 

Thee. Einfauf: Karawanenthee, auf dem Landwege befördert, 
der teuerjte und beſte, aber jelten zu haben. Grüner Thee (Häufig mit 
Indigo gelacht), weil direkt getrodnet, aufregender als ſchwarzer, der vor— 
her mit Wafferdämpfen behandelt wird. Es giebt über 200 Sorten Thees; 
anı fiherjten von guter Firma zu beziehen, denn Thee unterliegt jehr vielen 
Fälſchungen, oft getundheitsichädlichen. Als Haushaltungsthee: eine Miſchung 
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von guter Mitteljorte Souchong und Peccoe oder Congo oder jede Sorte 
allein, im Preije von 3,00—5,00 M. zu empfehlen. Auch Grusthee, Brudy 
feiner Sorten, 500 g 1,50—2,00 M. brauchbar. Se mehr feine behaarte 
Spigen (Herzblätter) im Thee find, um jo feiner und wertvoller ift er. Bor 
Ankauf eines größeren Poſtens empfiehlt es fich, die Sorten zu probieren. Zu 
diefem Zwecke jtellen größere firmen gern ein Theejortiment zur Verfügung. 
Theod. Reichardt, Kakao » Compagnie, Wandsbef b. Hamburg; Berlin, 
Bimmerftr. 92/93, verjendet joldhe zu 1,00 M. Empfehlenswerte Bezugs- 
quelle auch J. 2. Rer, Berlin, Leipzigerftr. 22. 

Aufbewahrung: Am beiten in Blechfäften oder Dojen mit feft ſchließen— 
dem Dedel oder in Gläfern mit eingeriebenem Stöpfel. Stets nach Ent» 
nahme des Bedarfes jchnell zu jchließen. 

Borbereitung: Auf 1 Tafje ’/, Z ift für mäßige Stärfe — 1g 1 ge 
jtrichener Theelöffel — zu rechnen. In einer heißgeftellten Kanne durch Aufe 
ihütten fochenden Waffers, das jofort wieder abgegoſſen wird, von Färbun 
und Staub befreit; danach etwa 2 Eplöffel braujendes Waller aufgiegen u 
fejt geichloffen 2 Minuten anziehen lafjen; dann nad) Angabe fertig bereiten. 

artes Waffer ift ungeeignet, muß durch 1 Prije Natron oder gereinigte 
Soda weich gemacht werden. Grusthee muß in ein jauberes Mullläppchen 
gebunden und dann gebrüht werden, jonjt bildet ſich Niederichlag. 


Thermometer j. Bratthermometer. 
Zimbale ijt eine in Kuppelform hergerichtete Speije,, die geftürzt wird. 


Zimbaleform. Einkauf: Metallform zum Umftürzen mit abge 
rundetem oder fuppelförmigem, glattem Boden, erhältlich mit und ohne Dedel 
bei U. Bertuch, Berlin, Mohrenftr. 59. Man verwendet mit Vorteil für 
falte Timbale weiße, tiefe Borzellan= oder Fayencenäpfe bejonders für Aſpiks 
und Obfttimbale. 


Tomaten. Einkauf: Scharlachrote oder gelbe Früchte von jäuerlichent 
Geichmade. Friſch oder eingelegt zu Gemüje, Salat, Sauce, Suppe benust. 
500 g 40—80 Bf. fajt das ganze Jahr zu haben. 

Aufbewahrung: Troden, luftig. An jonnigen Fenſtern öfter ge— 
wendet, reifen unreife, noch grüne Früchte nad). 

Vorbereitung: Sie werden zu Salat bis zum Gebrauch falt, mög— 
licht auf Eis gelegt, dann geichnitten. Zur Verwendung in flüjfigem Zus 
ftand, zerbrochen in irdenem Topf zugededt gekocht, durch ein Eieb gerieben. 
Kurz vor dem Gebraudy jauber abgewiicht, von den Gtielen befreit, im 
fochendes Waſſer getaucht, Haut abgezogen. 


Zopinambur (Erdbirne, Jerujalemer Artiichode). Einkauf: Wurzels 
fnolle, a. mit artiichodenähnlichem Gejchmad. November— März. 500g 
20—30 Br. 

Aufbewahrung: j. Gemüſe. 

Borbereitung: In Waſſer gebürftet, mit der Schale Halb gar ges 
focht, abgezogen. 

Tranchieren j. Kochvorichriften. Geite 226. 

Tropon, Einkauf: Konzentriertes, leichtverdauliches, unbegrenzt halt» 
bares, erſt im Magen lösliches, billigites Nahrungseiweiß. 500 & 2,70 M., 
in jeder Apotheke. Geeignet für jchwächliche Erwachjene, Kinder und Krane. 

Aufbewahrung: Bor Staub gejchüst, hält ſich überall. 
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Vorbereitung bedarf es feiner, jondern wird direft den Speijen bei- 
gemijcht oder wie jedes beliebige Getreidepräparat behandelt. Es empfichlt 
jich, bei gefochten Speijen der einfacheren Handhabung wegen, eine Mijchung 
von 2 Gewicdhtsteilen Tropon und 1 Teil Mehl vorrätig zu halten. Dieje 
Haag fann man mit wenig faltem Wafjer glatt gerührt, 3. B. jeder 
fertigen Suppe zujeßen (11, Eplöffel auf Y, Z gerechnet), läßt dann nur noch 
einmal kräftig auffochen. Ungemijcht ift es durch Quirlen mit jeder be= 
fiebigen heißen oder falten Flüſſigkeit zu verbinden. 


Zrüffeln. Einkauf: Echte reife haben etwa die Größe einer doppelten 
Walnuß, rauhe, jchwärzliche ee a Perigord-Trüffeln — aroma⸗ 
tiſch, tiefſchwarz; deutſche innen hell, mit wenig Aroma. Sie müſſen feſt 
und ohne anklebende, beſchwerende Thonteile, ohne en oder Höder 
fein. Oftober— Februar. Friſche foften 500 g 10,00— 20,00 M., eingemadhte 
in Gläschen oder Büchjen 65 g 150 M. Naumanns Trüffelertraft jehr brauch» 
bar zur Würze von Saucen, Baftetenfarce u. j. w. 

Aufbewahrung: Möglicht friſch zu verbrauchen, fie verlieren täglich 
— Gekocht halten ſie ſich einige Tage mit Fett oder Wein über— 
goſſen. 

Vorbereitung: Werden in kaltem eingeweicht, bis der Lehm 
ſich gut löft, dann in lauwarmem Waſſer jo lange gebürſtet, bis fie ſauber 
und ſchwarz find. 

Truthuhn j. Pute; j. Geflügel. 

Türfifcher Weizen. Einfauf: Amerifanifche, zu Speiſen beftimmte 
Maisart. Ende Juli 500 g 60 Pi. 

Aufbewahrung: In feucdhtem Sande; aber frijch verbraucht jchmeden 
jie am beten. 

Vorbereitung: Kolben werden abgehülft und vor dem Kochen je 
5 Stück in fleine Bündel gebunden. 


Banille. Einkauf: Schotenförmige Frucht don ſehr verjchiedener 
Länge und Breite. Lang, fleiihig, braunſchwarz, nicht aufgejprungen; bes 
dedt*mit feinen, Friftallintichen Nadeln und ſtark aromatifch riechend werden 
jie bevorzugt. Preis je nad) Größe und Güte 1 Schote 30—80 Pf. 

——— Giebt leicht F Aroma ab, darum in feſt verſchließ— 
baren Metall- oder Glasbehältern. Der Zucker, den man in die Behälter 
auf die Vanille füllt, nimmt völlig ihren Geſchmack an und f anitatt des 
Gewürzes jelbjt unter dem Namen VBanillezuder verwendbar (j. auch Reſt— 
verwendung). 

VBanilleeffenz. Einkauf: Flüſſiges Banillearoma, brauchbar zu ſüßen 
Speijen. ig Tropfgläſern, die aber nicht geöffnet werden dürfen. Bon A. Müller, 
Herford, (j. Apfeljineneffenz) in den Handel gebradt. 


Banillinzuder, Einkauf: Wohlfeiler, unjchädlicher Vanilleerfag von 
vorzüglichem Aroma; bedeutet Geld- und Zeiterjparnis. Es giebt hiervon 
verjchieden gute chemijche Fabrikate. Empfehlenswert als bejonders brauc)- 
bar und zuverläjfig ift Dr. U. Detfers Banillinzuder; mit ihm wurden die 
vorliegenden Rezepte ausprobiert. 

ufbewahrung: Luftdicht verichloffen. 

nn: Bedarf feiner, er ift jederzeit gebrauchsfertig, jollte 
möglichft nicht mitfochen, erft zulegt an die Speijen, Saucen u. j. m. ge— 
than werden. 
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Verfleben des Topfes j. Düämpfen. 


Bineta, Einkauf: Fabrikat des Weſtfäliſchen Margarinewerfes. 
Buttererjag. Feine Margarinejorte. Bejonders empfehlenswert durch ihr 
feines Naturbutteraroma, durch ein eigenes, in vielen Staaten patentiertes 
Verfahren gewonnen. Bei — Haltbarkeit und Ausgiebigkeit hat ſie, roh 
genojjen, der Butter gegenüber den Borzug völliger Keimfreiheit, da fie nur 
mit vollftändig fterilifterter, nicht nur pajteurifierter Mil und Sahne her— 

ejtellt wird. Der niedrige Preis: im großen 63 Bf. für 500 g, im Klein— 
zane 75—85 Pf. und der weit größere Fettgehalt als ihn Butter bejigt, 
macht fie bejonders für Bad, Ausbad- und Bratzwede geeignet, da fie auch 
wie Butter bräunt und jchäumt. Nach Belieben kann auch Halb Butter, 
halb Vineta zum Braten benußt werden. 


Aufbewahrung: In irdenen Topf gedrüct, fejt verbunden oder in 
Pergamentpapier gewidelt, wie fie die Fabrik 500 g weije liefert, hält fie ich 
monatelang gut. 

‚_ Borbereitung: Zu Ausbadzweden muß jie, jobald fie auf dem Feuer 
ftill geworden ift, durch ein eig egoſſen und dann erjt weiter verwendet 
werden, fie wird dann gute Farbe beha ten. 


Wacteln. Einkauf: Kleiner, hühnerartiger Vogel. April bis Ende 
September. Aus Franfreih September, Dftober bezogen, im Winter aus 
der Krim. Bedeutend Feiner als Rebhühner. Stüd 1,00—1,25 M. 

Aufbewahrung: Müffen recht friſch verbraucht werden; durch Ab» 
hängen büßen fie ihre Vorzüge ein und jchmeden thranig. 

Borbereitung: Sauber gerupft, gejengt, Hälſe abgejchlagen, aus— 
genommen, Füße umgebogen. 


Waldjchnepfe j. Schnepfe. 


Wafferbad (heißes), auch Bain-Marie genannt, hält fertige Speijen 
heiß, ohne fie fochen, anbrennen oder gerinnen zu lajfen, eignet jich vorzüg- 
lih zum zuverläffigen Aufwärmen von Gerichten, wie auch zum Garmachen 
von Puddings, Früchten, Gemüjen in Gläſern oder Büchjen und zum Ab— 
ichlagen leicht gerinnender Saucen und Cremes; gewährt auch bei der Be- 
reitung oder beim uberbaden von Speijen im Badojen eine große Hilfe, 
indem e3 übermäßige Unterhige verringert. 


Waflferbad=: Topf, in Küchen- Magazinen unter dem Namen Bain- 
Marie-Zopf erhältlich; bejteht aus einem fleineren Behälter, der in einem 
größeren, in dem das Waſſer tft, hängt. Jedes beliebige Gefäß, am beiten 
von Blech, kann aber zu diejem Zwede in einen Topf, der mit heißem Wajjer 
über ſchwachem Feuer fteht, gejegt werden, nur muß unten in den lehteren 
umgekehrt Teller oder Untertadje gelegt werden, ſonſt trifft Die Herdhite das 
Gericht doc) direkt. 


Wafferfilter, einfachfter. 1 neuer Blumentopf, 1 kg neue Hang 
Kohle, 1 kg ausgewajchener Flußjand, 1 Wattebaufh, 1 Bindfaden. Topf, 
Kohle und Sand werden mit vielem Wafjer 20 Minuten ausgefocht, das Loc) 
des Topfes wird leicht mit Watte verjtopft, der Topf wird mit der —— 
Sand und zerklopfter Kohle gefüllt, mit einem Bindfaden überſchlungen un 
aufgehängt. Das darübergegoſſene Waſſer läuft gereinigt durch das Topfloch 
ab. Der Filter muß, wie alle Filter, oft in allen Teilen ausgekocht werden. 

Weintrauben, Aufbewahrung: j. Obſt. 
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Weißkohl. Einkauf: Herbft und Winter. Kopf 10—20 Pf. 

Aufbewahrung: j. Gemüſe. 

Vorbereitung: In 16 Teile gejchnitten, äußere Blätter und Strünfe 
entfernt, gewajchen, in unbededtem Topfe mit kochendem Salzwaſſer und 
einer Prije Natron abgewellt. Beim Hobeln auch die weichen Strünfe mit 
fein jchneiden. 


Weizenmehl. Einfauf: 500 g I. Qualität 30 Pf., II. Dualität 
25 ®f., III. Qualität 20 Pf. Es giebt auch noch billigere Sorten. Es 
empfiehlt fich, ftet8 gutes Mehl zu faufen. — ſowie Buda— 
peſter Mehl ſind zu bevorzugen. Gutes und nahrhaftes Mehl ſieht gelb— 
lich aus, es darf nicht grau ſein; je weißer, deſto mehr Stärkemehl, deſto 
weniger Eiweißſubſtanzen enthält es. Mau prüft Mehl durch Feſtdrücken auf 
einem bläulihen Papierbogen, auf dem man am beiten Er sen und 
Körnung (lettere muß fein jein) unterjcheidet, auch durd; Geruch und Ge— 
ihmad; durch Zufammendrüden in der Hand, bei dem man nicht gerade 
Feuchtigfeit, aber ein gewifjes Zujammenfleben bemerken muß; jchlechtes Mehl 
erjtäubt. Mehl von zu jungem Getreide giebt wenig Bindung und kocht 
I flümprig; der Teig wird brödelig.. Man kann es dem mei nicht an⸗ 
— nur das Verhalten bei der Yin gen: in der Küche beweijt es. Ver— 
Täljhungen mit billigen Mehlen häufig, an dem Verhalten beim Kochen be- 
merfbar oder durch Vergleichen des Gewichts feftzuftellen, jchlechtere Mehle 
find durchjchnittlich jchtwerer, '/s Z leicht eingefülltes wer wiegt 75 g. 
ufbewahrung: Große Mengen müjjen in hochſtehendem Holzfajten 
in luftigem Raume zugededt aufgehoben, oft umgejchaufelt und gefiebt werden, 
um Dumpfigwerden und Entwidelung von Mehlwürmern zu verhüten. 
Kleinere Mengen in Holz- oder Porzellantonnen, zugededt. 


Wild. Einkauf: (Haarwild) teurer in Zeiten, wo nur männliches 
Wild gejchoffen wird. Preiſe richten fich jonft nach Temperatur, Menge der 
Lieferung, Nachfrage. 

Aufbewahrung: Durch Froft verliert manches Wild an Wohlgejchmad. 
Man hänge es im fell jauber ausgeweidet mit Papier ausgeftopft, an einen 
fühlen, zugigen Ort. Ausgejchlachtetes Wild muß in ein trodenes, dünnes 
ng} eichlagen auf Eis oder in fühler Luft aufgehoben werden; kann aud) 
in Milch oder Buttermilch liegen; gemechjelt, wenn fie fich färbt. Heiße 
Butter über den vorbereiteten Wildbraten gegofjen hält ihn lange Zeit 
ichmadhaft. Das Wild, muß verbraucht werden, wenn die Schußitellen 
ſchwitzen (bluten), j. auch Haje. 

Borbereitung: Abftreifen. Man hängt das GStüd Wild an den 
Hinterläufen an 2 Hafen auf. Vom Schwanz (Wedel) beginnend, jchneidet 
man die Haut von beiden Geiten bis zu den Siniegelenfen an der Innen— 
jeite auf, ar jie vorfichtig, mit der Iinfen Hand haltend, mit der rechten 
Fauſt ftoßend, ab, befreit auch den —— (Wedel) von der Haut, ſo daß 
nun Vorderläufe und Schwanz (Wedel) entblößt ſind. Nun dreht man das 
Tier um, ſo daß das Innere der Wand zugewendet iſt, und zieht das Fell 
vorſichtig über Rücken und Keulen, löſt an den Kniegelenken die Haut mit 
einem Meſſer, ſchneidet die Ohren (Gehöre) vom Kopf und zieht das Fell 
ganz ab. Die Zunge (Lecker) wird gelöſt und mit dem Schlund aus dem 
Halſe gezogen, dann der Kopf abgehauen und nach Entfernung der Augen 
a t bald verwendet, da er blutig (ſchweißig) ift und ſich nicht lange 
hält. Die Vorderblätter löft man ab. Die Keulen jchlägt man vom Rüden 
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ab. Die Bauchlappen werden gleichmäßig mit dem nochenmefjer abgejchlagen. 
Das Wild hält ſich im Fell beffer, jo daß man gut thut, die Teile nach 
und nach aus dem Fell zu löſen und nicht das ganze Tier auf einmal ab» 
zuziehen. Bon ben inneren Teilen find Filets, Herz, Leber, Lunge zu ges 
brauchen. Um frifch geichoffenes Wild bald für die Küche verwendbar zu 
machen, wird empfohlen, das betreffende Stüd mit einer jpirituofen Flüſſig— 
feit zu begießen, fie abzubrennen und das Fleiſch jofort mit Heißer Butter 
zu Beftreiden. Es bedarf aber dann einer längeren Bratzeit. Wild nie 
wäflern, fondern nur im Notfall wajchen und jofort abtrodnen. Stellen, die 
„haut gout* find, befonders häutige Innenſeiten, werden abgepußt. Weiteres 
j. Abhäuten, Spiden. 


Wildente. Einfauf: Es giebt eine große Zahl verjchiedener Sorten: 
Schellente, Stodente etwas thranig, Tafel», Löffel», Knädente wohlſchmeckend, 
Kridente, Größe einer großen Haustaube, bevorzugt. Beſtes, jaftiges Enten- 
fleifch. 2,00—4,00 M. (j. Wildgeflügel; j. Geflügel). 

Aufbewahrung: Kein Wafjergeflügel ift lange aufzuheben, leicht be= 
fommt es thranigen Gejhmad. (j. Wildgeflügel). 

Borbereitung: j. Geflügel. 


— — Einkauf: Außer den Merkmalen der Friſche am 
Steiß und den, bei den einzelnen Arten angegebenen Erkennungszeichen der 
—— überzeugt man ſich von der — — des Fleiſches durch Zu— 
rückblaſen der Federn; geſund und weiß, nicht grünlich oder bläulich, ſoll es 
ſein; auch muß das Tier eine volle fleiſchige, keine rauhe, harte Bruſt haben. 
Junge Tiere, den älteren als Braten ſtets vorzuziehen, haben ihre beſtimmten 
Merkmale; ihre Federpoſen ſind weich und mit Saft gefüllt, alte Tiere haben 
trockene, harte Federn. 

Aufbewahrung: Wildes Geflügel bleibt ſtets in den Federn hängen, 
wird aber von den Därmen befreit und der Leib mit weißem Papier oder 
beſſer Leinwand ausgeſtopft, damit die Luft das Fleiſch nicht zu ſehr aus— 
trocknet und etwaige Feuchtigkeit aufgeſogen wird. Iſt wildes Geflügel ge— 
rupft, was ſtets von unten nach oben geſchehen muß, und ſoll es ſich einige 
Tage ai fann es, ausgenommen und vorbereitet, mit fochender Butter 
übergofjen werden. Zeit Des „Abhängens“, je nad) Wetter und Art Des 
Tieres, verjchieden. Der Steif darf nicht grün gefärbt, noch jehr feucht jein. 

Borbereitung: j. Geflügel. 

Wildfeule zerlegen j. Kalbsteule zerlegen. 


Wildſchwein. Einkauf: Fleiſch alter Tiere ift feſt und troden, 
Se ee (jungen Tieres) zart und mwohjchmedend. 500 g 
—1,5 i 


1,00 
Borbereitung: bis 71, kg jchwer, wird ohne weitere 
Borbereitung wie Haje (j. 7 hergerichtet. Fleiſch älterer Tiere muß einige 
—— in Marinade von Eſſig, Zwiebeln, Gewürz, Wacholderbeeren gelegt 
werden. 


Wirfingkohl ſ. Weißkohl. 


Wu „ das ſich beim Wurſtabkochen auf dem Kochwaſſer ſammelt, 
enthält vie Se rg fann nicht lange aufbewahrt werden, wenn es auch 
jo lange fochte, bis alle Wafferteile or en find. 


Einfauf, Aufbewahrung, Vorbereitung. 77 


Zander (Sandart). Einkauf: Feiner Flußfiſch. Beſte Zeit Juli bis 
April 500 & 60 Pi. — 120 M. Weiteres |. Fiſch. Ratjam, nad) dem 
Schlachten 12 Stunden in den Keller zu legen. 


Zuder. Einfauf: Zum Einmacden 35 Pf., Kochzuder 32 Pf., 

Puderzuder 50 Pf. BZuderpreije find häufigen Schwankungen unterworfen. 

Es empfiehlt fich, ihn bei größerem Bedarf, im ganzen zu faufen, bejonders 

& Einmachezweden; gi proben nach Beimiſchungen durch Schmelzen und 
ochen. Weiteres ſ. Konſerven. 


BZuder zu läutern j. Konjerven. 


wiebeln. Einfauf: Es giebt verjchiedene, ſowohl in Gejchmad, als 
auh in Größe, Bau und Farbe. Bon Auguſt an friich zu haben 500 g 
10—15 Bf, 1 Bündchen 10 Pi. 

Aufbewahrung: Halten ſich am beften in Rispen gebunden, an jroft= 
freiem Orte aufgehängt, bejonders in der Nauchfammer, auch in Negen. Gut 
getrocnet nebeneinander auf Stroh gelegt, mit Stroh zugededt. Froſt jchadet 
nicht viel, fie müffen nur ruhig liegen bleiben und beim Eintreten warmer 
Witterung jofort aufgebedt werden. 

Borbereitung: Alle Zwiebeln werden von ihren trodenen Schalen 
befreit, ehe man jie weiter verwendet, zweite Schale kann zum Kochen ver— 
wendet werden. Die Zmwiebelreibe jollte zu feiner anderen Berrichtung be= 
nußt, auch ftetS zulegt aufgewaichen werden. 


1. Rochvorſchriften. 


— — 


Zur Beachkung. 


Mo ed nicht bejonders bemerkt ift, find die Nezepte durchweg 
für 4 Perſonen angenommen; diejfe Menge iſt veritanden, wenn 
der Ausdrud „Portion“ fteht. Dad Doppelte reicht hingegen 
für 9—10 Berjonen. 

Eßlöffel und Theelöffel ift ftet3 ein mit dem Mejjer ab» 
geftrihener Ehlöffel oder Theelöffel normaler Größe, 

Gewürzdojis = 6 Pfeffer, 2 Gewürzförner, 1 Nelfe, Lor— 
beerblatt. 

Unter Citronen- und Apfelfinenzuder veriteht man jpäter 
geriebenen Zuder, auf dem die Scale der betreffenden Frucht ab- 
gerieben wurde. 





1. Suppen. 
Anlfuppe Hamburger. 
375 g Mal | Einige Portulafblätter 
10 „ Salz | 1, 1 Waller 
1 2 ftarfe, braune Rinder | 2 Eßl. Eifig 
bouillon ı 2 Schalotten 
56 g Suppengrün !/, Theel. ganze Gewürze 
3 Eßl. Schotenferne 2 in Weihwein und Ki 
2 Blätter Salbei geichmorte Birnen oder 12 
2 Stengel Peterſilie und Badpflaumen 
Thymian 1 Portion Schwemmflöße od. 
1 Stiel Pfefferfraut Mehlklöße 


Koſten: M. 2,35. — Bereitung: 1 Stunde, 

Der Aal wird nach Vorſchrift geſäubert, in kleine Stücke ge— 
ſchnitten und 1 Stunde eingeſalzen. Die fertige ſtarke Rinder— 
bouillon kocht man mit dem geſäuberten, in zierliche Stückchen ge— 
ſchnittenen Suppengrün und den Schotenkernen, bis alles weich iſt, 
dann fügt man die grob gewiegten Kräuter hinzu. Der Aal wird 
mit 4,2 Wafler, Eſſig, Schalotten und Gewürzen weich gefocht und 
mit dem gejchmorten Obſt und den Klößen in die Terrine gelegt; die 
durchgegoſſene Bouillon des Aales mijcht man zur Rindfleiichjuppe, 
ſchmeckt gehörig ab und richtet recht heit über die Suppeneinlagen an. 

Heyl, Kochvorſchriften 6 
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Aaljuppe, gebundene: Dazu verfoht man die Suppe mit 
40 g Mehl, dad man in 40 g Butter gelb gejchwißt hat. 


; Apfelfuppe. 
500 g Apfel ' 10 g Stärfemehl 
1'/, ! Waller ı 20 „ Korinthen 
65 g Zuder ' 1 Xheel. Gitronenfaft 
1 Stückchen Zimmet ' 1 „  Gitronenzuder. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Apfel werden, nachdem die Blüten ausgeſtochen find, 
mit der Schale in Secdjzehntel gejchnitten und jauber abgerieben, 
glei in das Kochwafjer gethan. Der Topf muß gut emailliert 
jein und fich leicht erwärmen laffen. Die gefochten Apfel ftreicht 
man erit durch ein gröberes Sieb, dann durch ein Haarlieb. Man 
vermehrt die Maſſe durch das nötige Waller, bringt fie mit dem 
Zuder und Zimmet zum Kochen und rührt das mit faltem Waffer 
verquirlte Stärfemehl, die vorbereiteten Korinthen, den Gitronenjaft 
und den Gitronenzuder dazu. Wenn die Apfel feinen weinjäuerlichen 
Geihmad haben, hilft man mit Gitronenjaft und Weißwein nad). 

Sämtliche Fruchtſuppen (Kirfh:, Pflaumen-, Aprifojen-, 
Erdbeer-⸗, Himbeer:, Yohannisbeer:, Weintranben-, Blaubeer:, 
[Befings:], Brombeer-, Hagebutten:, Quitten-, Stachelbeer-, 
Nhabarber-Suppe) werden nad, gleichem Grundjat wie die Apfel- 
juppe hergeftellt, dad heißt alfo: ed wird durch Auffochen von 
Waſſer und Früchten ein Fruchtbrei hergeitellt, weldyer durchge- 
ichlagen, gejüßt, gewürzt, verdünnt, mit Stärfemehl aufgefocht, 
wenn nötig mit Mein oder Gitronenjaft abgejhmedt, die Suppe 
liefert (Grundjaß zur Herftelung von Fruchtſuppen). Alle getrod- 
neten Früchte find ebenfalld zu FBruchtjuppen zu braudyen, doch 
müffen fie eine Nacht in kaltem Waſſer aufgequollen werden. 
Früchte mit Kernen werden mit leßteren geitoßen. Man giebt in 
Butter gebratene Semmelfilets dazu. 


Artifchockenfuppe. 
4 Nrtiichodenböden oder | 15 g Mehl 
250 g Topinambur 1!/, 1 Bouillon 
40 g Butter 2 Eßl. Sahne 
50 „ geichältegerieb.Semmel | Salz nad) Gejcdmad. 
Koften: M. 1,90. — Bereitung: 11,, Stunde, 
Die gar gemachten Artifchocdenböden (gewöhnlich eingemachte) 
werden zerichnitten und mit Butter, Semmel und Mehl durdhges 


Apfeljuppe — Bier- oder Weinjuppe. 83 


Ihmort, die Bouillon wird aufgefüllt, die Suppe ?/, Stunden im zu: 
edeckten Topfe gekocht, durch ein Haarfieb gerieben, auf dem Feuer 
beit gerührt und mit Sahne und Salz abgeſchmeckt Man kann 
aber aud; eine große, friiche Artiichode in der Brühe ganz weich 
fochen, durch ein Haarſieb reiben, mit geichwißter geriebener 
Semmel verdiden, auch 50 g junge Schotenferne, in Salzwaffer 
abgefocht, in die Terrine thun und die Suppe darüber anrichten. 
Auſternſuppe. 

Wird wie Auſternſauce bereitet. Man verwendet 1 kräftige 


Bouillon und verdoppelt alle Zuthaten, bis auf Milch, Auſtern und 
Sardellenbutter. 


Bettelmanusſuppe |. Reſtverwendung Filet. 


Bierkaltſchale. 
125 g grob gerieb. Schwarz- | 125 g Zuder 
brot (Graubrot) 1/; 1 Weihbier 
!/, Eßl. Citronenzuder Us „ Weißwein 


!/, Theel. geitoß. Zimmet 65 g Korinthen. 
1 Prije gerieb. Ingwer 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: 15 Minuten. 

Das Schwarzbrot wird mit Gewürzen und Zuder gemijcht, 
Bier und Wein werden darauf gegofjen, die aufgequollenen Ko— 
rinthen dazu gemengt, dad Ganze umgerührt und falt geftellt. Der 
Mein kann durch Y/; ! Weihbier erjett werden; ftatt Gitronenzuder 
ift auch fonjervierte Apfelfinenjchale zu verwenden, 


Bier- oder Weinſuppe. 


1'/, 3. Weihbier | 65 g Zuder 
oder Y/, 2 leichter Meigwein | 1 Priſe Salz 

und !/, 2 Mafler 25 g Stärfemehl 
2 & Zimmet, 1 Relfe 2 Eier. 


1 Theel. Eitronenzuder 
Koiten: Bierfuppe M. 0,55; Weinjuppe M. 0,75. 
Bereitung: 20 Minuten. 
%/, der Slüffigfeit wird mit Gewürzen, Gitronenzuder, Zuder 
und Salz aufgekocht. Das Stärfemehl mit '/, der falten Flüſſigkeit 
ehörig vermijcht, zu der fochenden Flüſſigkeit gegofien, und jeimig ge- 
ocht, wird mit den verdünnten Eiern ſchaumig geichlagen, jofort ange: 
richtet. Zur Bierjuppe kann man jtatt Stärfemehl auch Gries 
nehmen. 
6* 
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Bierfuppe mit Gries. 


20 g Mehl 1 Eßl. Eitronenzuder 

20 „ Butter 50 8 Zuder 

1, Fl. Weihbier 1, Ü Weihwein oder Wafler 
1 Prije Sal; i 


40 g Gries 
1 Stüd Zimmet, 3 Nelfen 1 Eigelb, 1 Eßl. Waſſer. 
1 Eßl. Eitronenjaft 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: '/; Stunde. 

Man verrührt Mehl und Butter zu einer hellen Mehlichwibe, 
füllt dad Bier dazu und focht mit Salz, Zimmet, Nelken, Eitronen- 
jaft, Eitronenzuder und Zuder eine dünnjeimige Suppe, giebt dies 
jelbe durch ein Sieb, bringt fie wieder zum Kochen, quirlt den in 
dem Wein oder Wafler abgeſchwemmten Gries hinein, läßt ihn 
unter häufigem Umrühren 10 Minuten in der Suppe ausquellen 
und zieht die Suppe mit Eigelb ab. 


Bierfuppe mit Wein und Rartoffelfage. 
1 FI. Weißbier u. %/, 1 Weib- | 1 Stüdchen Gitronenjchale 
wein 50 g Zuder 
1 Stüdchen Zimmet 100 „ Kartoffeljago. 
Koften: M. 0,75. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Flüffigfeit kocht mit den Zuthaten auf, der Sago wird 
gewajchen und ın der heiten Flüjligfeit klar gekocht. Man kann 
auch Fruchtfaft und Waſſer anftatt Bier und Wein verwenden: 
Fruchtſuppe mit Kartoffelſago. 


Blumenkohlſuppe. 


1!/. 7 Blumenkohlwaſſer, | 2 Eigelb 
Strünfe, einige Refte Kohl | 2 El. Weißwein 


oder 1 Fleiner Kopf 1 Prije weißer Pfeffer 
40 g Butter Sal; nah) Geichmad. 
40 „ Mehl | 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1 Stunde. 

Aus dem Blumenfohlwafjer wird eine Grundjuppe hergeitellt; 
die weich gefochten, durch ein Haarſieb geitrichenen, mit Eigelb 
und Wein verrührten Strünfe werden hineingejchlagen; man jchmedt 
mit Pfeffer und Salz ab, thut die Blumenfohlröschen in die Ter- 
ine und richtet die Suppe darüber an. Die Blumenfohlröschen 
fönnen auch fortfallen. 


Bierjuppe — Bouillon. 85 


Bohnenbreifuppe mit Krebs- oder Hummerbutter, 


200 g trodene weiße Bohnen | 1'/, U Bouillon 

1!/, I Waſſer 1 Brije weiber Pfeffer 

1 Eßl. Borree Sal; nah Geihmad 

20 g Butter 1 Eßl. Sahne. 

20 „Krebs⸗ od. Hummerbutter 
Koften: M. 1,40. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Bohnen werden eingeweiht, in faltem Waſſer mit 
Porree gar gefocht und durch ein feines Sieb geitrichen. Der 
Brei wird in einem irdenen Topf mit Butter jowie Krebd- oder 
Hummerbutter durchgeſchwitzt, die Bouillon aufgefüllt, mit Pfeffer, 
Salz und Sahne abgejchmedt und angerichtet. 


Bonillon (-Brühe) nnd ſchmachhaftes Kochfleiſch 
vereinigt. Bin Bet Foareıı 
1 kg Rindflleiih (Schild oder | 20 g Salz f | 
Fehlrippe, auhSchwanzftüd | 1 Theel. gewiegte Peterfilie 
28 g Suppengrün 2 1 Wafjer. 
Koften: M. 1,90. — Bereitung: 4 Stunden. 

Die 1 Stunde gewäfjerten Abfälle und Knochen (j. Vorbe— 
ii jet man mit 2 2 Wafjer auf und läht alles langjam 
zum Kochen fommen, dann fügt man das Tafelftüd dazu. Vorher 
ummwidelt man das Fleiſch mit Bindfaden zu guter Form und thut 
mit ihm zugleich das gepußte Suppengrün und das Salz in den 
Bonillontopf, der feſt gejchlofjen wird. Der Schaum wird nicht 
u jchnell abgenommen. Nach Verlauf von 3 Stunden lang» 
— Ziehens richtet man das Fleiſch, mit etwas fetter Bouillon 
begoſſen, an, beſtreut es mit Peterſilie und umlegt es nach Be— 
lieben mit Gemüſen, Kartoffeln oder geſchabtem Meerrettich; auch 
die buntgeſchnittenen Suppengemüſe ſind dafür zu verwenden. 
Die Bouillon iſt durch ein Sieb zu gießen, bei ſofortigem Ge— 
brauch zu entfetten oder zum nächſten Tage fortzuſtellen, um dann 
die erſtarrte Fettdecke abzunehmen. 

Einfache Suppe bereitet man durch Zugabe von gewaſchenem 
Gries, Faden oder Façonnudeln und von in zierliche Stücke ge— 
ſchnittenem Gemüſe. Das Fleiſch giebt man zu der Suppe oder 
mit einer warmen Sauce (Moſtrich-, Sardellen- oder ** 
ſauce u. ſ. mw.) oder kalt mit, Ol- oder Vinaigretteſauce, oder mit 
geriebenem Meerrettich und Apfeln. 

Tranchieren: Tafel I, Fig. 1. Tranchiert wird das Fleiſch, 





f B 
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indem man es entgegen der Längsfaſer in nicht u dünne Scheiben 
ſchräg durchjchneidet und dieje wieder zujammenlegt. 


Bonillen von Liebins Zleifrhertrakt. 
10 g Suppengrün 
5 „ Butter oder 10 g Rindermarf 


8 „ Sa 
15 Khertrakt 
11, I Wafler. 
Koften: M. 0,30. — Bereitung: 20 Minuten. 


Kleingejchnittenes Suppengrün, Fett, Salz und Waſſer werden 
!/; Stunde zugededt gekocht, mit dem Fleifchertraft aufgekocht, 
durch ein — gegoſſen und angerichtet. Man kann als Suppen- 
würze auch eine Priſe Sellerieſalz oder 1 Theelöffel Julienne ver— 
wenden. Ein ganzes Et mit 3 g Stärkemehl verquirlt, vor dem 
Durchſeihen mit der Bouillon unter Rühren aufgefocht, giebt eine 
äußerft angenehme Suppe. (Auch in Taffen anzurichten.) 

Meitere Rezepte fiehe: Die richtige Verwendung von Liebigs 
Fleijchertraft von H. Heyl. 


Bonillon re) Wale von Rindfleiſch. 
r 3 Liter 
(welche auch ald Unterlage aller Elaren Suppen dienen fann). 


21/, kg Oberjchale | 2 Eiweiß oder 1Eßl. gewiegted 
1 kg Bouillonfnochen | rohes Kalb» oder Hühner: 


65 g Butter | fleiich zum Klären 
42 „ Suppengrün 1 Prije Zucker 
20 „ Sal; | 31, I Wafler. 


Koften: M. 5,60. — Bereitung: 5'/, Stunde. 

Die vorbereiteten Knochen werden im Bouillontopf mit Butter 

und Suppengrün jo lange auf eine mäßig heiße Stelle des Herdes 
getelt, bis fie fich leicht färben: gelb, wenn die Boutllon hell, 
unfler, wenn r braun werden jol. Man legt das gebundene 
Fleiſch dazu, ſalzt, gießt das Waſſer darauf, und läßt die Bouillon 
4 Stunden Pie ziehen. Danır wird das Kochfleiſch aus der 
Brühe genommen, dieje durch ein Sieb gegofjen, entfettet und wie 
Gallert geklärt (j. Vorbereitung), man deckt den Topf zu, läßt ihn auf 
— Stelle noh 1 Stunde ftehen, füllt die Bouillon durch ein 
eined Sieb und macht fie ald Suppe unter Zugabe beliebiger 
Einlagen wie franzöfiihe Suppeneinlagen, Sulienne, Einlauf, Par- 
meſankäſe, fleine Fleiſchklöße, Spargelipigen u. ſ. w. fertig. 


Bouillon — Entenfleinjuppe. 87 


ill ü indflei d 
Bonillon (Brühe) el Air 1 ohne Berwendung 


250 g Knochen 23 g Suppengrün 
500 „ mageres Rindfleijch 10 „ Salz 
oder Helle 11), I Wafler 





Koften: M. 1,05. — Bereitung: 31/, Stunde. 

Die vorbereiteten Knochen und das in Kleine Stücke gejchnittene 
oder gewiegte Sletich werden mit faltem Waſſer — lang⸗ 
ſam bis zum Kochen gebracht, geſchäumt und mit Suppengrün 
und Salz verſehen, in geſchloſſenem Topf auf eine mäßig heiße 
Herditelle gejchoben. Nac Verlauf von 3 Stunden wird der Topf 
vom Feuer genommen, die Suppe durch ein Sieb geitrichen, bleibt 
1/, Stunde ruhig ftehen und wird dann entfettet. Zu einer klaren 
Suppe gehört friſch gejchlachtetes Fleiſch. 





BSraunbierfuppe, 
130 g trodenes Schwarzbrot | 1 Prije Pfeffer 
(Sraubrot) 1 Stüdchen Ingwer 
1!/, 2 Braunbier /, I Sirup 
20 g Butter 1 g Künmel. 
8 „ Sal; 


Koſten: M. 0,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Das Brot wird in "/, 1 Braunbier aufgeweiht und durch ein 
feines Sieb geitrichen. Der Brotbrei wird mit dem übrigen Bier, 
Butter, Salz, Pfeffer, Ingwer, Sirup und auögequollenem Kümmel 
abgejchmect, heiß gerührt und angerichtet. 


Srotfuppe |. Reftverwendung Brot. 


Buttermilchſuppe. 
100 g Schwarzbrot 5 g Sal; 
1 2 Buttermil 1/, 1 Sirup oder 45 g Zuder. 


15 g Mehl 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Das Brot wird klein gejchnitten, mit 3/, 2 Buttermilch er- 
weicht und unter Nühren zum Kochen gebracht, dann mit dem in 
1/, T Buttermilch verquirkten Mehl verbunden, mit Sirup oder 
Zuder und Sal; rn aufgefocht, durch ein Haarfieb ge— 
rührt, wieder erhitt und angerichtet. 


Entenkleinfuppe j. Neftverwendung Entenflein. 


838 Suppen. 


Grbfen- (Pois cassees) Juppe, grüne. 
125 g grüne enthülfte Erbjen | Eßl. gewiegte Beterfilie 


1°/, 2 Bouillon 1 Brije Zuder 

20 g Mehl 1 ,„ weiber Pfeffer 
20 g Butter ' Salz nad) Geihmad 

Y/; U Sahne 20 g gewürfelte Semmel 
1 Eigelb ı 15 „ Butter. 


Koften: M. 1,65. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die grünen enthülften Erbjenferne werden gewajchen und mit 
der Bouillon langjam weich gefoht. In einem irdenen Topf 
werden Mehl und Butter gar geſchwitzt, die zerfochten Erbjen 
dazugerührt, aufgefocht, durch ein feines Sieb gerührt; die Suppe 
wird mit in Sahne verjchlagenem Eigelb, Beterfilie, Zucker, Pfeffer 
und Salz heit; gejchlagen und angerichtet. Man giebt gebratene 
Semmelwürfel dazu. — Fügt man noch 3 Theelöffel von Schoten- 
ichalen bereiteter Schoteneffenz (j. Konjerven) hinzu, jo ift die 
Suppe von friiher Schotenjuppe nicht zu unterjcheiden. Gericht 
für den Selbſtkocher. (j. Vorbereitung.) 

Erbjenjuppe, grüne mit Sanerampfer. "/, ! Sauerampfer in 
10 g Butter 8 Minuten gejhwißt, dann grob gejchnitten und mit 
der Suppe gemiſcht. 


Erbfenfuppe mit Schweineohren oder Schmweine- 


hnauzen. 
250 8 gepökelte Schweineohren ! 100 g abgewellte Kartoffel- 
oder Schweinejchnauzen | würfel 
250 g Erbſen mit oder ohne | 1 Theel. Majoran 
Hüljen 1 PBrije weißer Pfeffer 


65 g Suppengrün in Würfel | Salz nad) Gejhmad. 
1%/, I Waljer 
Koften: M. 0,65. — Bereitung: 4 Stunden. 

Das Schweinefleijch fann man etwas wäljern. Die gewajchenen 
Erbjen werden mit Fleiſch, Suppengrün und Wafjer in einem 
irdenen Topf aufgejebt und langjam 2'/, Stunde, feit verſchloſſen, 
gekocht. Der Topf kann auch mit einem Papierftreifen verklebt 
werden. Dann nimmt man das Schweinefleiih heraus, jchneidet 
es in Feine länglihe Stüde, thut fie, jowie Kartoffeln, Majoran 
und Pfeffer in die Suppe, jchmedt mit Salz ab und läßt fie, zu= 
gedeckt, noch 1 Stunde fochen. Dbenauf ſchwimmende Hüljen 
füllt man ab und richtet die Suppe an. 


Erbjenfuppe — Fiſchſuppe. 39 


Erböbreifuppe. Die Suppe ift auch mit 250 g magerem 
Sped oder 250 g harter Mettwurft zu bereiten. Streicht man die 
Suppe durch, jo legt man das Elein gejchnittene Zleijch hinein und 
läßt die Kartoffeln weg. 


Faſanenſuppe. 
100 g Faſanenfleiſch, gebraten 11 ſehr gute Bouillon 
oder gekocht Yıs „ Sahne 
65 8 — weiße Semmel | 1 Eigelb. 
40 „ Butter 
Koften: M. 2,30. — Bereitung: 1", Stunde. 

Das Fajanenfleiich wird geftoßen und durch ein Haarfieb ge— 
trieben. Die geriebene Semmel, mit der Butter durchgejchwißt, 
mit der Bouillon verrührt, wird zugededt 1 Stunde langjam 
gekocht. Nachdem man die Suppe dur ein Haarfieb geftrichen, 
erhitt man fie in einem irdenen Topf, verrührt den Fleiſchbrei 
mit Sahne und Eigelb und einigen Ehlöffeln Suppe, jchlägt ihn 
zu der übrigen Suppe, und dieje mit dem Schneebejen heiß, aber 
nicht kochend, jchmect nad; Salz ab und richtet jofort an. Man 
fann einige Filet von Safanentleifd in die Suppe legen. 


Fiſchſuppe, feine weiße, Für 6—8 Perjonen (2 Liter). 
500 g Hedt R ' 1 2 Rindfleijchbouillon 


150 „ Bari 1 Mol. Krebie 
1, 2 Wafler 6 Auftern 
30 g Zwiebeln | I/, 1 Weihwein 
20 „ Sal; | 40 & Butter 
1 Gewürzdofis ı 2 Eigelb 
60 g Mehl | /, Portion Fiſchklöße. 


50 „ Butter 
Koften: M. 5,90. — Bereitung: 3 Stunden. 

Hecht und Barjch werden geichlachtet, geichuppt, ausgenommen, 
die Leber und dad von den Gräten gelöfte Hechtfleiich zurück— 
eſtellt. Aus dem in Stüde gejchnittenen Barſch und den zer- 
— Hechtabfällen, Auſternbärten und-waſſer wird mit Waſſer, 
Zwiebeln, Salz und Gewürzen langſam eine gute Fiſchbouillon ge— 
kocht. Zu der im irdenen Topfe mit Mehl geſchwitzten Butter kom— 
men Rindfleiſch- und Fiſchbouillon, alles wird '/, Stunde leije ge— 
kocht. Krebje werden inzwiſchen gekocht, das Fleiſch aus den Schalen 
gebrochen, die Aujtern von den Bärten befreit; Auftern und Leber— 
jtüde werden in Weißwein fteif gemacht, nicht gefodht. Portion 
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Fiſchklöße wird bereitet, und dieje in dem Aufternwein, das Hechtfleiſch 
in Stüdchen in 20 g Butter gar gemadt. Die Suppe, durd) ein 
feines Sieb gegoffen, mit den gejchlagenen Eigelb abgezogen, wird, 
nachdem nod) 20 g Butter Falt dazu gefügt find, recht Bei über alle 
Einlagen angerichtet. Anftatt Hecht und Barſch kann man andere, be- 
ſonders auch fleine grätige Fijche, verwenden; jtatt Auftern, Muſcheln. 


Fiſchſuppe, klare mit Ginlage, 


375 8 Fiſch 
5 „ Salz 40 g Eleingejchnitt. Gemüje 
3/, 1 Waſſer aller Art 
1/, Zheel. gem. ganzeGewürze | 1 Z braune fräftige Rind- 
20 g Zwiebeln fleiichbouillon 
20 „ kleine audgeftochene 10 g Butter 
Kartoffeln ı 10 „ Stärfemehl. 


Koften: M. 1,35. — Bereitung: 2 Stunden. 

Süßwafjerfiihe eignen fich bejonderd zu Fiſchſuppen. Die 
Rückenſtücke des vorbereiteten Fijched werden aus Haut und Gräten 
ejchnitten, gejalzen und beijeite geitellt. Alle anderen Fiſchabgänge 
4 man und Be fie mit 3/, 1 Waffer, den Gewürzen und Zwie— 
bein 1 Stunde, zugededt, auf langjames Feuer. Kartoffeln und 
Gemüſe werden mit der Bouillon gekocht und mit der durchgegoffenen 
Fiſchbrühe gemiſcht. Die Fiſchſtückchen ſchwitzen in Butter, zuge- 
deckt, weich und werden in die Terrine gelegt. Die Suppe focht 
mit dem kalt angerührten Stärfemehl auf und wird über die 
Einlagen angerichtet. 


Fiſchſuppe mit Curry. 
65 g gekochte Fiſchſtückchen 3/, 7 Milch 


100 „ Zwiebeln 30 g Butter 

56 „ Suppengrün 30 „ Mehl ’ 
30 „ Butter 15 „ &ureypulver 
3/, Fiſchwaſſer ı 20 „ Reis. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1 Stunde. 

Zwiebeln und Suppengrün klein gejchnitten werden in irdenem 
Zopf in 30 g Butter gelb geichmort, Fiſchwaſſer und Milch hin- 
zugefügt, dad Ganze zugededt 30 Minuten gekocht und durch ein 
Haarfieb gegofjen. Die übrige Butter wird mit Mehl und Gurry- 
pulver in dem Kochtopf geröftet, der gewajchene Reis dazugethan, 
mit der Flüjfigfeit aufgefüllt, und jo lange gekocht bis er gar ift. 
Die fleinen Fiſchſtücke werden vor dem Anrichten in der Suppe erhißt. 
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Fiſchſuppe, weiße gebundene ſ. Reitverwendung Fiſch. 
Zrudt- oder Weinkaltſchale. 

Frucht: oder MWeinkfaltichalen bereitet man, indem man eine 
Ihmadhafte Flüſſigkeit durch Fruchtſäfte, Überbleibjel der Aus- 
fohung von Obſt mit Waſſer (bei Weinfaltihalen von Wein und 
Waſſer), Zuder, Citronen- oder Apfelfinenichalen mit Wein ver: 
mijcht herftellt, diejelbe mit Stärfemehl, 28 g auf 1 2, auf: 
focht, erfalten läßt und Würfel von Semmeln, Biöfuits, Früchten, 
auch abgezogene Kirjch-, Aprikojenferne oder Klein gejchnittene Man 
deln hineinthut. 


Fruchtkaltſchale ene, Für 6 Perſonen. 


250 g Kirſchen I. Weißwein 
125 „ Erdbeeren 250 g Zuder 
125 „ Sohanniöbeeren | 1, 1 Waller 
3 Aprifojen | I, „ Eisſtückchen von Kunfteis. 


125 g Himbeeren 
Koften: M. 2,05. — Bereitung: 6 Stunden. 

Die vorbereiteten Früchte legt man in Wein. Der Zuder wird 
zu didem Sirup gekocht, die mit der Schaumfelle hineingelegten 
Früchte müfjen darin durchziehen. Man legt fie vorfichtig in den 
Mein zurüd und giebt den Fruchtjaft durdy ein Sieb dazu. Nun 
bleibt alles einige Stunden zugededt in Eis ftehen. Man reicht 
beim Anrichten nad) Belieben abgewajchene Eisftüde dazu. 

Champagnerfaltichale: Verfeinern kann man die Kaltichale 
durch Zujaß Flaſche deutichen Champagners und noch feinerer 
Früchte. Im Notfalle nimmt man jchöne fonjervirte Früchte. 


Eruchtpureeſuppe (Bflanmen-, Apfel-, Himbeer-, 
Kirldn, Erdbeerpureeſuppe). 
500 g Fruchtpuree 25 g Stärfemehl 
Y, Gitronenjchale 65 „ Zuder (nad) Bedürfnis 
12/5 2 Waller mehr). 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Hierzu kann man beliebige Früchte verwenden, auch Frucht: 
abfälle, überreife, unanjehnliche Früchte jowie Badobit. Nachdem 
die vorbereiteten Früchte mit Citronenſchale im Wafjer weich ge- 
kocht find, werden fie durch ein Haarfieb geftrichen mit Waſſer, 
Stärfemehl und Zuder aufgefoht und angerichtet. Zu dieſen 
—— können kleine Zwiehäde oder Suppenmafronen gereicht 
werden. 
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Nach dem rfalten giebt man dieje Suppen ald Fruchtkalt— 
Schalen (Pflaumen-, Apfel, Himbeer, Kirſch-, Erdbeerfaltidale). 
Man verwendet alle Kompott3 zu Fruchtkaltichalen, indem man 
fie um dad Vierfache mit Wafjer vermehrt, verfoht, mit 25 g 
Stärfemehl auf 1 ! abzieht, mit Zuder abjhmedt und erfalten läßt. 


Frühlingsſuppe. 
12 junge fl. Karotten 6 Kleine Blüten Blumenkohl 
75 g Bohnen ungepußt 4 Spargel 
65 „ Schoten auögehülft '1%,, Bouillon. 


(Sm Sommer alle Gemüſe.) 
Koften: M. 1,60. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die vorbereiteten Karotten werden in Scheiben gejchnitten und 
1 Stunde in etwad Bouillon gefoht. Dann giebt man vorbereitete 
junge Bohnen, Schoten, ’/, Stunde jpäter, in Waſſer gar aber 
nicht zu weich gefochte, beputzte Blumenkohlröschen und Spargel: 
ftüdchen dazu. Natürlich genügen auch einige diejer Gemüje. Be— 
liebig fann man Gierftich, Eleine Fleiſchklöße, Filets von — 
oder Kalbfleiſch, auch Krebsſchwänze und gefüllte Krebsnaſen (für 
dieſe Menge Mandel) hinzufügen. Die übrige heiße Bouillon 
wird über die Gemüſe gefüllt. Man muß die Bouillon immer 
im zugedeckten Topfe langſam kochen und nicht knapp meſſen, da 
viel einkocht und die Suppe durch Nachgießen von Waſſer an Ge— 
ſchmack verliert. Die in Salzwaſſer ſchnell abgekochten Gemüſe 
haben in der Suppe ſchönere Farbe, die Suppe ſelbſt iſt aber nicht 
ſo ſchmackhaft. Im Winter kann man ſich auch der unter Macé— 
doine oder Leipziger-Allerlei käuflichen bunten Büchſengemüſe be— 
dienen. 


Gänfekleinfuppe j. Reſtverwendung Gänſeklein. 
Gemüſemilchſuppe, ruſſiſche. 


150 g Gemüſe aller Art | Ya, 1 Waffer 
4 rohe Kartoffeln | 10 g ©al; 
50 g Graupen 1! Mild 
50 „ Butter 1 Eßl. Beterlilie. 


Kojten: M. 0,55. — Bereitung: 2 Stunden. 
Gemüje und Kartoffeln werden gepußt und in Würfel oder 
Stückchen gejchnitten; die Graupen werden zweimal blanchiert, die 
Gemüje mit fochendem Waffer überbrüht. In einem irdenen Topf 
Ihwigt man unter Umrühren Graupen und Gemüſe in der Butter 
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duch, gießt Waller hinzu, thut Salz daran und focht alles weich; 
dann füllt man nad) und nad) die Mil zu und ftreut schließlich 
PVeterfilie in die mit Salz abgejchmedte Suppe. 





Graupenfuppe. 
65 g Graupen 20 g Mehl 
20 „ Butter 1Y/, 2 Bouillon oder Spargel- 
1 Stüd Sellerie waſſer 
20 g Zwiebeln 1 Priſe Sal;. 


Koften: 1,15. — Bereitung: 2'/, Stunde. 


Die Graupen werden, nad) zweimaligem Abwellen, mit Butter, 
Sellerie, Zwiebeln und Mehl unter Rühren 10 Minuten geichwißt; 
dann wird die Flüjligfeit aufgefüllt, zugededt, langjam 2 Stunden 
gekocht, mit Salz abgejhmedt und nad Entfernung von Sellerie 
und Zwiebeln angerichtet. Mit Bleichertraft oder Eigelb kann 
man die Suppe jhmadhafter machen. Man giebt aud) gern 125 g 
fleine Kartoffelftüde oder einige Spargelſtückchen gar gefocht in 
die Suppe. (Gericht für den Gelbitkocher.) 


Granpenfuppe, durchgeſtrichene. 


80 g ftarfe Graupen 1'/, 2 Bouillon aus Knochen 
20 „ Butter 1 Brije Sal; 

1 Stüd Sellerie 1 Eigelb 

1 Zwiebel 10 g Butter. 
20 g Mehl 


Koften: 0,70. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Dieje Suppe wird wie Graupenjuppe gefoht. Man treibt 
fie aber jchließlich durch ein Haarfieb und jchlägt fie beim An- 
richten mit einem verdünnten Eigelb und Butter heit. Man fann 
Spargeljtücdchen und Blumenfohlröschen hineinlegen. Dieje Suppe 
fann auch mit Spargelwafjer jtatt Bouillon bereitet werden; man 
zieht fie aber dann mit 2 Gigelb und 3 Eplöffel Sahne ab. 
(Gericht für den Selbſtkocher.) 


Granpenfuppe, gebundene ohne Bonillon. 


40 g Mittelgraupen 56 g klein gejchnittenes 
1, 1 MWafjer zum Abwellen Suppengrün 

40 g Rindernierentalg 11, 8 alter 

40 „ Mehl 10 g Salz. 


Koiten: M. 0,15. — Bereitung: 31/, Stunde. 
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Der gewäflerte, jehr Elein gewiegte Rindertalg wird mit den 
vorbereiteten Graupen gut durchgeichwißt, dann mit dem Mehl 
verrührt, dad Suppengrün hinzugefügt, durchgejchmort, das Waſſer 
darauf gegofjen, gejalzen und der Topf zugededt. Die Suppe 
foht nun langiam 2—3 Stunden. an kann fie durch 2 g 
Fleijchertraft verbeffern und nod 100 g abgebrühte, gewürfelte 
Kartoffeln mit weich fochen. Nach Belieben ift die Suppe auch 
durch ein Haarfieb zu ftreichen. 


Griesmehlfuppe. 
1 2 Milch | 40 g Griesmehl 
5 g ©ıl; 2 Eigelb 


20 „ gerieb. Rarmefanfäfe | 1 Ei. Waffer verquirlt. 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: Y/, Stunde. 

7, 2 Mil kocht mit Salz; und dem Parmejanfäje auf; 
1/2 kalte Milch wird mit dem Griedmehl verrührt, mit 1 Ehlöffel 
heiter Milch verdünnt und unter ftarfem Schlagen der ganzen 
Menge zugejett, abgeichmedt, mit dem verquirlten Eigelb vermijcht 
und jofort angerichtet. 

Griesfuppe mit Milch. 
11, 2 Milch 6 8 Sal; 
1 Stüd Citronenſchale und — * 

Zimmet oder 8 Vanille | 1 Eigelb ; 

10 8 Zuder ö 1 El. Waffer | verquirlt 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: 20 Minuten. 

Auf 12 fochende Mil mit Gewürzen, Zuder und Galz 
quirlt man in !/; I Slüffigfeit den gewajchenen Gried ein und 
läßt ihn unter öfterem Umrühren '/,;, Stunde ausquellen. Vor 
dem Anrichten zieht man die Suppe mit Eigelb ab. 

Griesjuppe mit Bonilon. Man quirlt den vorbereiteten 
Gries in Bouillon ein. Durch Hinzufügen von in Salzwaſſer ab» 
gefochtem Spargel oder Blumenkohl, jowie ein wenig Kreböbutter, 
läßt fi) die Griesfuppe bedeutend ſchmackhafter heritellen. 


Griesfuppe mit Waller. 





17/ I Wafjer 1 Stüdchen Zimmet 

1 Pelle Cal; 65 8 Gries 

30 8 Zuder 1 Eigelb 7 
20 „ Butter '1 6. Waſſer ) verquirlt. 


/Citronenſchale | 
Koften: M. 0,20. — Bereitung: Y/, Stunde. 
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1 2 Wafjer wird mit Salz, Zuder, Butter und Gemürzen 
aufgefocht, der Gries vorbereitet und "/, Stunde unter häufigem 
Rühren in der heiten Flüjfigfeit aufgequollen. Das verquirlte 
Eigelb durch ein Sieb zur Suppe geichlagen, kann auch weg— 
bleiben; !/, 2 Weikwein erhöht den Wohlgeichmad. 

Graupenfnppe, NReisjuppe mit Wafjer. Anftatt Gries find 
auch 40 8 Graupen oder 30 g Reid zu verwenden. Zu derjelben 
fönnen nad Belieben 30 g gequollene Sultanrofinen und anftatt 
Weißwein 1; Z Apfelwein gefügt werden. Dann aber 40 g Zuder. 


Grundfuppe, braune. 


20 g Zwiebeln Salz nah Geſchmack 

30 „ Mehl | 1 Brije Pfeffer 

25 „ Butter 4 Eßl. gebratene Semmel- 
1!/, T braune Bouillon | bröckchen. 


Koſten: M. 1,20. — Bereitung: 1',, Stunde. 

Zu den klein gejchnittenen mit dem Mehl in der gebräunten 
Butter gelb gejchwitten Zwiebeln wird die Bouillon gefüllt, die 
Suppe langfam 1 Stunde gekocht, oft gejhäumt, mit Salz und 
Pfeffer abgejchmedt, durd) ein Sieb gerührt und mit den gebratenen 
Semmelbrödcden angerichtet. Zur Kräftigung der Suppe kann 
mit 1 g Fleiſchextrakt nachgeholfen werden. 

Dbige Suppe kann dur 2 Eßlöffel Rotwein verfeinert oder 
mit 4 Ehlöffel Tomatenbrei oder 4 Tomaten, die man mitkocht, 
Ihmadhafter gemacht werden. 


Grundfuppe, weiße. 


40 g Butter | 12/, Z weiße Bouillon 

40 „ Mehl | Salz nad) Gejchmad 

20 „ Zwiebeln 1 Eigelb * 
10 „ Sellerie 1 El. falte Bouillon J quirlt. 


Koiten: M. 1,20. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Die Butter wird mit Mehl, Zwiebeln und Sellerie zu einer 
weißen Mehlichwite verrührt, die Bouillon langjam dazu gerührt, 
bi8 auf 1 7 eingefocht, mit Salz abgejchmedt und, nachdem die 
Suppe bündig gekocht ift, durch ein Sieb gegeben. Das verquirlte 
Eigelb wird 2a Anrichten durch ein Sieb zur fochenden Suppe 
geſchlagen, die dann, falls fie zu dic ift, mit etwas heiter Bouillon 
verdünnt werden kann. Man giebt gern geröftete Semmelbrödcen 
zu den gebundenen Suppen. 
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Hafergrühfuppe. 
60 g amerif. Hafergrüße (d.h. | 10 g Zuder 
gejchrotete) oder 90 g ge- | 10 „ Butter 


wöhnliche — 8 ſüße Mandeln 
1 Stückchen Citronenſchale 20 g Korinthen 
8 5 Salz 4 Ehl. gebratene Semmel- 
1Y/, I Waffer bröckchen. 


Koſten: M. 0,20. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Hafergrütze wird vorbereitet, mit Citronenſchale und 
1 Priſe Salz, unter Hinzugießen von kaltem Waſſer, langſam 
weich gekocht; nachdem man ſie durch ein Haarſieb geſtrichen, 
ſchmeckt man ſie, von neuem heiß gemacht, mit Zucker, Butter und 
Salz ab, fügt abgezogene, in Stifte geſchnittene Mandeln und 
ausgequollene Korinthen dazu und giebt gebratene Semmelbröckchen 


daneben. J — 
uhnerſuppe. 
1 Eleined Huhn ar | 2 Emil, 18. Stüd Blumen: 
17/, I Waller kohl, 4 Morcheln 
30 g Suppengrün | 40 g feiner Reis 
10 „ Salz 1 2 Wafler zum Reis 
1 gerieb. Karotte | 1/, Portion Schwemmklöße. 


Koften: M. 1,95. — Bereitung: 3 Stunden. 


Das vorbereitete ältere Huhn wird mit faltem Waſſer auf: 
gejeßt, mit Suppengrün und Salz in 21/,,—3 Stunden langjam 
weich gekocht, und in der legten Stunde die Karotte zur 
Bouillon nethan. — Man nimmt dad Huhn aus der Brühe, jpült 
es jauber ab und jtellt ed, mit Bouillonfett befüllt, get heiß. 
Die Bouillon gieft man durch ein Haarfieb und läßt das Fett 
abjeten, dad man dann jorgfältig entfernt. Die weich gefochten 
Suppengemüje jchneidet man in jaubere Stüdchen, kocht Eleine 
Spargel=, Blumenfohl- und Mordelitüdchen in Wafjer gar, ebenjo 
den gut gewafchenen Reis in fochendem Waller in Y/, Stunde 
weich, aber körnig, und bereitet die Schwemmklößchen. Alle 
Suppeneinlagen begiet man vorlichtig mit der Bouillon, die man 
noch mit 5 g Fleiſchextrakt kräftigen fann; man legt das in jaubere 
Filets gejchnittene Bruitfleiich des Huhnes in die Terrine (fall man 
nicht vorzieht, dad Huhn bei Tiſch zu zerlegen und zur Suppe 
herumzureichen), gießt die Suppe darauf und richtet an. Man 
fann auch noch 12 Krebsſchwänze hinzuthun, oder anjtatt der 
Schwemmklößchen die durch ein Sieb geriebene Leber ded Huhn 
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mit 125 g gewiegtem Schweinefleiich, Theelöffel Salz und 
Pfeffer und 1 Eigelb vermijchen, Klößchen davon drehen und gar 
ziehen lafjen. 
ülſenfrucht und Getreidemehlfuppen 
von ——— — Reis, Selen — Gerſten⸗, 
Grünkern-, Hülſenfruchtmehl von Hohenlohe, Knorr oder Wittekopp 
(letzteres nur zu Bonillon). 
1. Milch- oder Waſſerſuppe: 
1 2 Mil) oder Waſſer 20 g Butter 
4 gerieb. bittere Mandeln oder | 40 „ Zuder 
1 Eßl. Citronenzuder oder | 8 „ Salz 


aol Beh betr Meehlen | 1 CH Mafer | verquiit 

g des betr. Mehle . Waffer 

Y/,, 2 Mild) oder Waſſer zum | 4 El. gebratene Semmel- 
Anrühren | brödchen. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: !/, Stunde. 
2. Bonillonjuppe: 


40 g des betr. Mehles | 1 Prije Sal; 
20 „ Butter 1 g Fleiſchextrakt 
1'/; 2 Bouillon 4 Eßl. gebratene Semmel- 
1 Eigelb ver⸗ bröckchen. 
1 El. Sahne od. Waſſer quirlt 





Koſten: M. 1,10. — Bereitung: , Stunde. 

1. Milch oder Waſſer werden mit Mandeln, Citronenzucker 
oder Vanillezucker aufgekocht, mit dem betreffenden Mehl, das 
in ! Flüſſigkeit angerührt wurde, '/, Stunde gekocht, mit Butter, 
Zuder und Salz abgejchmedt. Wafjer bedarf noch einer bejonderen 
Butterzuthat. Die Semmelbrödchen werden dazugeneben. In Hafer: 
juppe thut man 30 g auögequollene Korinthen. Die fertige Suppe 
eã dem Eigelb abgezogen und durch ein Sieb in die Terrine 
gefüllt. 

2. Das Mehl wird mit Butter (oder mit Speckwürfeln) an- 
geſchwitzt, die Flüjfigfeit dazugerührt, Y/, Stunde gefocht, das ver- 
quirlte Eigelb dazugegeben, die Suppe mit Salz und Fleijchertraft 
abgejchmedt und durd) ein Sieb gegofjen mit den Semmelbröckchen 
angerichtet. 

Grünfernmehl muß 1'/, Stunde kochen. Hüljenfruchtmehl- 
juppe verbefjert man durch gejchmorte Zwiebelwürfel, etwas Majoran 
und Scinfenwürfeldhen und läßt das Et weg. 

Heyl, Kochvorſchriften. 7 
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Hülfenfrudt- und Getreidemehljuppen mit Tropon bereitet 
man ebenjo, nur — man Eigelb und 2 Eßlöffel Milch oder 
Waſſer zu 15 g Tropon und fügt diefe Maſſe unter Schlagen 
furz vor dem Anrichten zu der Suppe. 


Balbfleifchiuppe mit Granpen. 


500 g Kalbfleiſch | 10 g Sal; 

20 „ Mehl 1 ganze Zwiebel 
65 „ Graupen, mittel 2 Stüd Sellerie 
50 „ Butter 11,2 Wafler. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 2—3 Stunden. 

Nohes Kalbfleiſch (auch Abfälle) jchneidet man klein und 
ihmwitt ed in irdenem Topf mit dem Mehl und den gejäuberten 
Graupen, der Butter, dem Salz, der Zwiebel und dem Sellerie, 
bis das Mehl gar ift; unter Nühren füllt man dann 1'/, 2 Wailer 
darauf, läßt alles 2—3 Stunden zugededt langjam kochen, nimmt 
die guten Fleiſchſtücke heraus, bejchneidet fie zierlich, legt fie in die 
Terrine, rührt dad Übrige durdy ein Haarlieb, läht die Suppe 
wieder hei; werden und richtet fie durchgeſchlagen mit einem Thee— 
löffel Butter an. 

Kalbfleiſchſuppe mit Mehl. Anftatt der Graupen fönnen 
50 g Mehl zu der Suppe dienen, fie wird dann mit einem ver- 
uirlten Eigelb abgezogen und mit Eleinen Blumenkohl: oder Spargel- 
ftücihen angerichtet. Mit 2 g Fletjchertraft zu verbefjern. 


Balbslungenfuppe mit Curry. 
1 Kalbölunge und Herz (zu | 20 g gerieb. Zwiebeln 


Bouillon) 40 „ Neid 
20 g Sal; 10 „ Curry 
1 Gewürzdofis 20 „ Mehl 
20 g Suppengrün 2 1 Wafler. 
20 „ Butter | 


Koften: M. 0,15. — Bereitung: 2 Stunden. 

Zunge und Herz werden in Stüde geichnitten, mit kaltem 
Waſſer gewajchen und mit 2 ! Waller und Salz, dem Gewürz 
und Suppengrün weich gefoht. Die Bouillon wird durch ein 
Sieb gegoffen. Mit der in einem irdenen Topf geichmolzenen 
Butter werden die Zwiebeln durchgeichwißt; der Neid wird gewajchen 
und gebrüht dazugejchüttet, ebentall dad Gurrypulver und Mehl. 
Nachdem alles unter Nühren durchgebraten ift, füllt man 1'/, 2 
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Zungenbouillon auf und kocht die Suppe in ®/,,—1 Stunde fertig, 
jchmedt fie ab, kann auch noch 1 g Fleijchertraft dazu thun, und 
richtet fie an. Das Herz ſchneidet man in kleine Würfel und Iegt 
ed teilweije, ebenjo wie das Eleingejchnittene Suppengrün, in die 
Terrine. Das Fleiſch wird verwandt zu Kalbölungenhade. 


Bartoffelfuppe. 


625 g rohe, geihälte Kar: | 10 g Mehl 
toffeln 1 El. gewiegte Beterfilie 


11/, 2 Waller | (oder Selleriefraut) 

1 Gemwürzdofid 1 Prije weiber Pfeffer 

30 g Suppengrün 2 E Fleiſchextrakt 

5 „ Salz 4 Ehl. gebratene Semmel— 


40 „ Bett | bröckchen. 
Koſten: M. 0,30. — Bereitung: 1’/, Stunde. 


Die Kartoffeln werden mit faltem Waſſer aufgejeßt und 
wenn fie kochen, abgegofjen. Dann wird das Waſſer auf die Kar: 
toffeln gefüllt. Gewürze, gepußted Suppengrün (nicht zu Hlein zer- 
ſchnitten) und Salz werden hinzugethan und das Ganze zugededt 
1 Stunde gekocht. In einem irdenen Topf jchwitt man inzwijchen 
35 g Fett mit dem Mehl gar, bid es jchäumt. Das Suppengrün 
wird aus der Suppe entfernt, die übrige Maſſe durch ein feines 
Haarfieb gejtrihen und unter Rühren zur Mehlichwige gejchüttet, 
mit der fie im offenen irdenen Topfe wenigitend 10 Minuten vers 
kochen muß; Peterfilie (oder Selleriefraut) jchwigt man in 5 g 
Fett und jchüttet fie zur Suppe, die man mit Pfeffer und Fleijch- 
ertraft abjchmedt. Die Semmelbröckchen werden dazu gereicht. Falls 
die Suppe geftanden hat und zu dick geworden ift, muß etwas Waffer, 
Salz und ein fleined Stückchen Butter dazugethan werden. Die 
Suppe fann bis auf die Peterfilie fertig gemacht und im Waſſer— 
bade bis zum Gebrauch hei geitellt werden. Hat man Bouillon 
von Bratenfnochen oder Scinkenbouillon, jo iſt fie gut an— 
ftatt Kochwafler zur Kartoffeljuppe zu verwenden, dann genügen 
308 Fett. 


Kartoffeljuppe mit Tomaten. Zu den abgefochten Kartoffeln 
werden 200 g durcdhgebrochene Tomaten gefügt und 1 Stunde mit- 
efodht; man kann auch 150 g fertigen Tomatenbrei zu der Mehl: 
—— geben. 


7* 
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Bartoffelfuppe mit Sleiſch. 
250 g Rindfleiich 15 g Sal; 
1 kg rohe, geichälte Kartoffeln | 1 Priſe weißer Pfeffer 
125 g Gemüje (Suppengrün) | 1 Eßl. gewiegte Peterfilie 
1!/, l aſſer. 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 

Das Rindfleiich wird in mundrechte Würfel gejchnitten, ab» 
gewaichen und in einen irdenen Topf gethan. Die Kartoffeln 
und beliebiges Gemüje (Rüben, Porree, Kohl, Sellerie) in Würfel 
geichnitten werden mit kochendem Waſſer überbrüht. Mit einem 
Schaumlöffel füllt man alles zum Fleijch, ftreut Salz und Pfeffer 
darauf und gießt Waſſer dazu. Dann verdedt man den Topf 
recht feit; nach '/, Stunde ſchäumt man die Suppe und richtet 
fie nach 2'/, ftündigem langjamem Kochen, mit Peterſilie gemijcht, 
an. Sollte fie zu fett jein, jo füllt man etwas Fett ad. Man 
fann auch 1 g Fleijchertraft dazu thun. 


Kaulbarſchſuppe. Für 6 Perjonen. 








625 g Kaulbarid) | 80 g Butter 
20 „ Sal 50 „ Mehl 
147.5 Walter 60 „ Tomatenbrei 
10 g Sal; '/, 2 Bouillon 
30 „ Zwiebeln | 200 g Blumenfohlröschen od. 
40 „ gewürfelted Suppen- | — zn 
grün ı 2 Eige 
1 Gemwürzdofis | 4 Ei. jaure Sahne verquirlt 


1 Mol. Suppenkrebſe ' Y/, Theel. Citronenſaft. 
Koſten: M. 2,95. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die gereinigten Kaulbarſche ſalzt man 1 Stunde ein und 
bindet Rogen und Milche in ein Mullläppehen. Die abgetrodneten 
Fiſche müffen mit Waller, Salz, Zwiebeln, Suppengrün und der 
Gewürzdofid 1/, Stunde kochen. Die beiten Stüde Fiſch löſt man 
ab und ftellt fie zurüd, ebenjo dad andere durch ein Haarfieb ge: 
ftrichene Fiſchfleiſch. Nachdem die Krebje abgefocht, bricht man 
die Schwänze aus und ſtößt mit Ausnahme weniger Najen (die 
man füllen fann) die Schalen und Bäuche im Steinmörjer, ſchwitzt 
in einem irdenen Topf Butter und Krebsabfälle tüchtig durch, be- 
ftreut fie nad; 10 Minuten mit Mehl, röftet diejes gleichfalls durch, 
thut den Tomatenbrei (oder auch 2 friiche Tomaten), Fiſch- und 
Rindfleiichbouillon dazu und kocht die Suppe ?,, Stunden. Krebs— 
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ſchwänze und Naſen, Fiſchſtückchen, abgekochte Blumenkohlröschen 
oder Spargelſtückchen, die in Scheiben geſchnittenen Rogen und 
Milche ſtellt man im Waſſerbade heiß. Die Suppe gießt man 
durch ein Haarſieb, verrührt das Fiſchpuree mit Eigelb und Sahne, 
erhitzt die Suppe, ſchlägt fie 1 Minute mit dieſer Miſchung durch, 
ſchmeckt fie mit Citronenjaft ab und richtet fie über die Einlagen an. 


Königinfuppe mit Ginlagen (soupe a la reine). 
750 g Kalbfleiich 0d.'/, Huhn | 10 8 gerieb. ſüße Mandeln 
250 „ Markknochen 1 Ebl. Sahne 

30 „ Suppengrün 1 Eigelb 
15 „ Salz 1 Prije Zuder 





40 „ Butter 1%, 2 Waller. 
40 „ Mehl 
Für die Klößchen. 

65 g Kalbfleiich oder 65 g | 40 g in Bouillon geweichteß, 
rohes Hühnerfleiſch | ausgedrüctes Milchbrot 

15 „ Nierenfett 1 Eigelb 

15 „ Butter 1 Theel. Sahne 

Salz nad) Geſchmack. 
Koften: M. 1,95. — Bereitung: 2 Stunden. 

Das Fleiſch wird mit dem Nierenfett fein gehadt, die Butter 
zu Sahne gerührt, alle anderen Zuthaten werden qut damit ver- 
arbeitet, durch ein Sieb geftrichen und aus der Mafje mit 2 Kellen 
£leine längliche Klöße geformt, die in Salzwafjer gar ziehen müfjen. 

Kalbfleiich oder Huhn und Markknochen werden mit Suppen= 
grün und Salz zu einer Fräftigen Bouillon gefodht. Dann ſchwitzt 
man Butter und Mehl, rührt fie mit der eigen Bouillon aus 
und kocht fie noch 1 Stunde unter Abjichäumen. Zum Xegieren 
der Suppe werden die Mandeln mit der Sahne erwärmt, mit dem 
Eigelb verrührt, und mit der fochenden Suppe unter fortwährendem 
la vermilcht. Die Suppe wird durd ein Sieb geitrichen, 
mit einer Prije Zucder abgejchmedt, und im Waſſerbade heiß ge- 
ftellt. Das zierlich gejchnittene Suppengrün und die Klöße fommen 
dazu. Statt der Klöße fann man aud) das in Stüde gejchnittene 
Bruitfleiich und die Keulen von dem Huhn oder dad Kalbfleiſch 
in die Suppe legen. 

Königinfuppe (soupe à la reine) mit Purce von Huhn 
oder Kalbfleiſch. Das gefochte Fleiich von Huhn oder Kalb wird 
in einem Mörjer geftoßen, durch ein Haarfieb geſtrichen und mit der 
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Sahne und dem Ci zu obiger Suppe geichlagen; diejelbe darf 
dann nicht mehr kochen. Überhaupt darf die Suppe, wenn Fleijch- 
pureed oder Fleiſchſtückchen hinein fommen, nur erhitt werden, weil 
eritere font gerinnen und leßtere zäh werden. Die Suppe wird 
Ihmadhafter, wenn man ihr 2 Ehlöffel Weißwein zujeßt und fie 
mit Salz und Pfeffer abjchmedt. Zu beiden Suppen giebt man 
gern gebratene Semmelbrödchen. 


KRrammetsvögelſuppe. 
3 Krammetsvögel 1 Prije Pfeffer 
50 g Butter Salz; nad) Geihmad 
1?/, 2 braune Bouillon 1 g Fleiſchextrakt 
30 g Mehl 4 Eßl. gebratene Semmel- 
Ye  Maltonwein bröckchen. 


Koften: M. 2,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Krammetövögel, von denen nur der Magen entfernt wird, 
werden nad) Vorjchrift vorbereitet und 10 Minuten in der braunen 
Butter gebraten. Darauf löft man die Brüftchen ab, jchneidet 
fie in Filets und ftellt fie, mit Bouillon überfüllt, zur Seite. Den 
Reit ſtößt man in einem Mörjer fein und thut ihn in die Butter 
zurüd, überfiebt mit Mehl, ſchmort gut durch, füllt die Bouillon 
darauf, läßt die Suppe zugededt 1 Stunde langjam fochen, ſchäumt 
fie ab, reibt fie durch ein Haarfieb, verrührt fie mit Wein, Pfeffer, 
Salz und Fleijchertraft und läßt die Filetö darin hei werden, aber 
nicht fochen. Die Semmelbrödchen werden dazugereiht. Man fann 
dieje Suppe von allem Wildgeflügel, aud) von Weiten desjelben 
bereiten (Schnepfen-, Rebhuhn⸗, Birfhuhn:, Haſelhuhn-, Scnee- 
huhu, Becaffinen-, Wildentenjuppe). 


Aranterfuppe, 
40 g gemilchte Kräuter 40 g gerieb. Semmel 
40 „ Rorree 1!/, 2 Bouillon 
40 „ Sauerampfer 20 g Spinat 
65 „ Salatblätter ı 1 Epl. Sahne 
30 „ Butter | 20 g Butter 
5 „ Mehl | Salz nah Geſchmack. 


Koften: M. 1,60. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die vorbereiteten Kräuter, Porree, Sauerampfer und Salat: 
blätter werden mit vielem fochendem Waſſer überbrüht und leije 
ausgedrüdt; 30g Butter werden mit dem Mehl gejchwißt, die Kräuter 
dazugethan, verrührt, die Semmel wird darüber gejtreut, die Bouillon 
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aufgefüllt, 3/, Stunden leiſe gefocht und durch ein feines Haarfieb 
geitrichen. Der Epinat wird übergewellt und die Suppe mit dem 
ausgepreßten Spinatjaft, Sahne und 20 g Butter heiß gerührt, 
mit Salz abgejchmedt und angerichtet. 

Kerbelfuppe. Die Kräuter fünnen auch durch 50 g gewiegten, 
abgewellten Kerbel erjett werden. Diejer wird nicht durch ein 
Sieb gerührt. Man fann bei diejen Suppen die Bouillon durch 
Waſſer erjeben, fügt aber dann 2 g Fleijchertraft hinzu. 


KRrebsſuppe I. 


8 Pe | n ner 

1 2 Waller | | ouillon 

20 g Sal; lan Abkochen ı 2 El. Sahne 

50 „ Butter 1 Priſe Zuder und Salz. 


Koften: M. 1,50. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereiteten Krebje werden in Salzwaſſer 10 Minuten 
gefoht. Wenn fie kalt find, wird das Fleifch der Schwänze und 
Scheren ausgebrochen. Die Krebönajen werden, nachdem man die 
Unterbäuche ———— mit einer Farce (ſ. d.) gefüllt, alle übrigen 
Schalen ſehr fein gehackt oder in einem Serpentinſteinmörſer 
fein geſtoßen. Zuletzt ſtößt man noch die weißen Unterbäuche, die 
von der Galle befreit den aromatiſchen Krebsgeſchmack geben. Dann 
ſetzt man das Geſtoßene zuerſt mit der Butter, darauf mit dem 

ehl , Stunde auf dad Feuer, ohne zu bräunen, weil jonft die 
rote Farbe und der feine Gejchmad verloren gehen. Nun wird der 
Brei mit der Bouillon zu einer dünnflieenden, jedoch gebundenen 
Suppe ausgerührt. Man jtreicht fie durch ein Sieb, läßt fie auf: 
fohen und giebt etwad Sahne, Zuder und Salz dazu. Beim Ans 
Ben giebt man das Kreböfleiich, und nach Belieben Klöße, ge— 
füllte Krebönajen, Blumenkohl, Spargel: oder Morchelftüdchen in 
die Terrine. 


Arebsfuppe II. 
2 Mol. kleine Suppenfrebje | 1'/, Z gute Bouillon 
125 g Butter /s I Sahne 
60 „ gerieb. weiße Semmel | 1 Prije weiber Pfeffer. 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereiteten Suppenfrebje werden in kochendes Waſſer 
geworfen und jofort herausgenommen, jo daß fie fterben ohne gar zu 
werden. Man ftöht fie im Serpentinfteinmörjer und ſchwitzt den 
Kreböbrei in der Butter tüchtig durch, bis er rot ift, ftreut die Semmel 
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darüber, füllt, nachdem dieje durdhgebraten, die Bouillon darauf 
und focht die Suppe zugededt 1 Stunde. Zuerft rührt man fie nun 
durch ein gröbered, dann durd ein ganz feines Haarfieb, jchlägt fie 
mit Sahne und Pfeffer heiß und richtet fie an. 


Kürbisſuppe. 
500 g Kürbisftücke 20 g Mehl 
1!/, 2 Waſſer 20 „ Butter 
2 Rtelfen 5 „ Salz 
1 Stückchen Zimmet 1, 2 Eifig 


1 Stückchen Citronenjchale 65 g Zuder. 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der Kürbis wird mit Waffer und Gewürzen weich gefocht und 
durch ein Haarfieb geitrichen. Mehl und Butter ſchwitzt man gar, 
fügt den Kürbisbrei, langjam hinzu, läßt die Suppe durchkochen 
und jchmedt fie mit Salz, Eſſig und Zuder ab. Wer feine Säure 
daran liebt, fügt jtatt Ejfig einen Löffel Rum oder !,, 7 Weiß 
wein hinzu. Man fann auch 40 8 ausgequollenen Neis in die 
Suppe thun. 

Hagebuttenjuppe ebenjo; auch von 125 g getrockneten Hage- 
butten. 

Zinfen- oder Bohnenſuppe. 
200 g Linien oder 175 g | 1 Stüd Porree 


Bohnen ' 20 g Zwiebeln 
1 Priſe Natron 20 „ Fett 
125 g Sped oder 1'/, 7 10 „ Mehl 
Schinkenbouillon 1 Prije Salz. 


32 g Sellerie 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die Linjen oder Bohnen werden nach Vorſchrift eingeweicht 
und abgewellt (j. Hülſenfrüchte). Durch Abfragen und Bürften 
geläuberte Schinfenichwarten und Knochen (500 g auf 1 MWaffer) 
oder magerer Sped, werden eine Nacht eingeweicht und mit Sellerie, 
Porree und 10 g Zwiebeln gar gekocht. Die durchgegoſſene, ent- 
fettete Bouillon giebt man auf die abgewellten Hüllenfrüchte und 
focht fie damit wei. 10 g Klein gejchnittene Zwiebeln werden in 
Fett gar geihmort, dad Mehl darin neihwitt, 4 Ehlöffel weid) 
gekochte Hülfenfrüchte durch ein Haarfieb geftrichen, damit ver- 
miſcht, die übrigen Hülſenfrüchte zugefügt, die Bouillon darauf 
gefüllt, die Suppe durchgefocht, mit Salz abgejchmedt und ange- 
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richtet. Kleine, weich gefochte Schinken,» Pökelfleiſch- oder Sped- 
würfel und Sellerieſtückchen kann man in die Terrine legen. 


Linfenfuppe mit Rebhuhn. 


1 altes Rebhuhn | 12/, I Wafler 
40 g Butter 15 g Sal; 
200 „ 2inien 5 „ Mehl 
500 „ Rinderknochen Salz nad) Geihmad. 


20 „ Sellerie 
Koiten: M. 1,45. — Bereitung: 4/, Stunde. 

Ein Rebhuhn wird jauber vorbereitet und in der Butter an- 
gebraten. Die vorbereiteten, abgewellten Linſen jchüttet man, nach— 
dem die Butter abgegoljen wurde, zum NRebhuhn, fügt Knochen, 
Sellerie, Wafjer und Salz hinzu, bededt den Topf und focht den 
Snhalt 2 Stunden. Dann nimmt man das Nebhuhn heraus, löft 
die Bruft ab, dedt fie zu, jchlägt die Knochen einige Male durch 
und legt fie wieder zur Suppe. Hat fie 3 Stunden gekocht, jo 
nimmt man alle Knochen heraus und reibt die Linjenjuppe durch 
ein Haarfieb. Die abgegofjene Butter ſchwitzt man in einem irdenen 
Topf mit etwas Mehl, füllt die durchgertebene Zinjenjuppe dazu 
und läßt fie 20 Minuten durchfochen, zerjchneidet die Rebhuhn— 
bruft in zierliche Stüde und läßt fie in der Suppe heit; werden, 
ohne zu fochen. Die Suppe ſchmeckt man mit Salz, wenn nötig mit 
Sleiicyertraft ab. Man kann gebratene Semmelwürfel dazu geben. 


Maggis Gemüfe- und Kraftſuppen (Marke Kreuzitern). 
2 Würfel Maggi-Suppen à 10 Pf. (35 Sorten im Handel.) 
1!/, 2 Wafjer oder leichte ungejalzene Bouillon. 
Bereitung: 15—30 Minuten. 

Die zerdrüdten Tafeln werden mit ',; 2 faltem Waſſer zu 
einem Breit verrührt; dieſen jehüttet man in 12 Fochenden Waffers 
und läßt die Suppe je nad) darauf vermerfter Vorſchrift 15 bis 
30 Minuten, unter häufigem Rühren, zugededt, auf gelindem Feuer 
fochen. Ein feinerer Gejchmad wird erzielt, wenn man die Suppen 
zerbrödelt mit 10 g Butter und, nad) Belieben, etwas gewiegter 
Zwiebel im Topfe anjchwißt, dann die fochende Flüſſigkeit lang: 
jam damit verrührt und vollendet wie oben. Zur Erhöhung des 
Wohlgeſchmackes fünnen zu den Suppen noch beim Anrichten einige 
Tropfen Maggi-Würze, wie auch 1—2 mit 1 Ehlöffel Falter slulfig- 
feit verquirlte Eigelb gefügt werden. Geröjtete Brotwürfel, Marf- 
ſchnittchen u. j. w. bilden empfehlenswerte Beigaben. 
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Milchkaltſchale. 
11,.1 Milch 1 Prije Salz 
75 g Zuder 3 Eigelb 
2 „ Zimmet 5 g Stürfemehl 
2 Ehl. Eitronenzuder 4 Zwiebäde. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 20 Minuten. 
Man kocht 1 2 Milh mit Zuder, Gewürzen und Salz auf, 
quirlt die mit Stärfemehl und '/, 2 Falter Milch verichlagenen Ei— 
elb durch ein Sieb dazu, rührt die Milch auf dem Feuer ein wenig 
— und läßt ſie erkalten. Vor dem Anrichten füllt man die 
Suppe durch ein Sieb. Dann giebt man Zwiebackbrocken dazu. 
Erdbeerkaltſchale. Beim Anrichten fügt man 125 g friſche, mit 
40 g Zuder eingezuderte Walderdbeeren hinzu. 
Fliedermilchkaltſchale. 1 Dolde Flieder- oder Hollunder: 
blüte zieht 2 Minuten in der Mild. 
Pfirſichmilchkaltſchale. Statt Gitronenzuder läßt man 4 Pfir- 
fihblätter 2 Minuten darin ziehen. 
Vauillekaltſchale. 1 Eplöffel VBanillezuder jtatt Zimmet und 
Citronenzuder. 
Nad Belieben fann man auf jämtliden Suppen Schneeflöße 
feft werden laflen. 


Mildfuppe I. 








1 2! Mild 30 g Zuder 

1 Eitronenfchale oder 3 gerieb. | 28 „ Stärfemehl 
bittere Mandeln od. ITheel. 2 Eier —— 
Vanillezucker 1 Eßl. Milch * 

1 Stüdchen Zimmet 10 g Zuder 


1 Priſe Salz 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: !/, Stunde. 

3/, 1 Mildy ziehen in einer verdedten Kafjerolle mit den Ge— 
würzen !/, Stunde an der Seite ded Feuerd. Dann kocht man 
Sal; und Zuder damit auf und giebt das in Y/, 2 Falter Milch 
nelötte Stärfemehl dazu, focht die Suppe noh 5 Minuten und 
giebt fie durch ein Sieb in die Terrine. 2 verquirlte Eigelb 
werden zur Derfeinerung der Suppe verwendet; nad; Belieben 
fönnen die Eiweiß zu & ner geichlagen, mit 10 g Zuder ver- 
mijcht, mit einem Eßlöffel abgejtochen, ald Schneeflöße auf die 
kochen de Suppe gelegt werden, zugededt find fie in 3 Minuten gar. 
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Mildfuppe II. 
1%/, 2 Mild | 30 g Zuder 
1 g ganzer Zimmet | 1 Priſe Sal; 
1 Eßl. Eitronenzuder ı 30 g Stärfemehl. 


Koften: M. 0,35. — Bereitung: 20 Minuten. 

1 Milch wird mit den Gewürzen, Zuder und Salz auf- 
gekocht, Y/, 2 Mil mit Stärfemehl verrührt pazugegoflen, und 
die Suppe 10 Minuten gekocht, dann angerichtet. an fann zu 
der Mildhjuppe auch 1 Eigelb, und 1 Ehlöffel Banillezuder oder 
1 Eplöffel geriebene jüße Mandeln jtatt Zimmet und Citronen- 
zuder nehmen. 

Schofoladenjuppe: 150 g Scofolade oder 32 g Doppel: 
Kakao oder 40 g einfadher Kakao und 30 g Zuder zu oben- 
ftehenden Zuthaten. 

Ferner dienen ftatt Stärfemehl ald Einlage: 

3 Puppen Fadennudeln oder 40 g Salep oder Arrom- 
oder 60 g Gries root oder Tapiofa 
„ 50 „ beliebiger Sago „ 70 „ Buchweizengrüße 

„ 65 „ feiner Reis | „» 1 Portion Einlauf. 


Milchſuppe mit Gimeißklöhrhen. 








4 Eiweiß l/, abgerieb. Citrone 
80 g Zuder 2 Eigelb 

1’/, 2 Mild 1 Eßl. Banillezuder. 
30 g Zuder | 


Koften: M. 0,65. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die zu fteifem Schnee geichlagenen Eiweiß werden mit 80 g 
Zuder vermiſcht. Die Milch wird heiß gemacht, mit 30 g Zuder 
und Citrone aufgekocht, der Schnee mit einem Löffel zu Klößen 
abgeftochen, hineingelegt und 4 Minuten leije gekocht; die Klöße 
dürfen fich nicht berühren. Man nimmt fie mit dem Schaumlöffel 
heraus, verquirlt die Milch mit den Eigelb und VBanillezuder und 
richtet dieje Flüjfigfeit erhitzt jofort über die Eiweißklöße an. Man 
fann die Milch auch mit Stärfemehl binden. 

Fliedermilch: 30 g jaubere Fliederblüten (ded weißen medi- 
zinifchen Sliederd) werden mit der oben bejchriebenen heißen Milch- 
milchung übergofjen. Erkaltet gießt man die Fliedermilch durch ein 
feined Sieb und legt die fertigen Klöße darauf. 

Beide Suppen, nad) Belieben verdünnt, find im Sommer ala 
Milchkaltſchale zu geben. 
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Mlorturtlefuppe. Für 8 Zeller. 
Y/, Kalböfopf ohne Brägen | 2 mittelgroße Zwiebeln 
und Sei oder 2 Füße | 1 Gemwürzdofid 


40 g gewürfelter roher  Y/g I Rotwein 
Schinken 20 & Salz; und Pfeffer 
500 g Heingejchnittene Rinder- | 65 „ Butter 
heile 60 „ Mehl 
1 Mohrrübe Ye 1 Madeira od. Maltonwein 
Y, Selleriefnolle 4 Gier 
1 Beterfilienwurzel 21/, I Waflfer. 


Koften: M. 2,70. — Bereitung: 31,, Stunde. 

Braucht man mehr ald 8 Teller, jo ift zu empfehlen einen 
Kalbskopf ohne Brägen und Zunge zu faufen; braucht man weniger, 
jo verwendet man anftatt des Ropies 2 Kalbsfüße oder den Reit 
eines Mocturtleragouts. Man bratet Schinken und Helle mit 
Suppengrün und Zwiebeln an, thut den Kalböfopf oder die zer- 
ichlagenen, abgebrühten Fühe dazu, übergiekt dad Ganze mit dem 
after, fügt das Gewürz hinzu und läßt alles langjam weich kochen. 
Dann wird ed durchgegoffen, die Haut des Kopfed oder der Füße 
zwijchen zwet Teller gepreßt, in Streifen gejchnitten und mit Rot— 
wein, Salz und Pfeffer mariniert. Butter und Mehl werden zu— 
jammen braun geröitet, die entfettete Bouillon und Wein dazu 
gegofien; die Suppe muß noch 1 Stunde an der Seite des Feuerd 
focdyen, wobei Schaum und Fett entfernt werden. Nachdem die 
Suppe abgejchmedt ift, werden die Fußſtücke, jowie Eieritich oder 
ganze harte Eigelb (dann 3 Eier anitatt 4 Eier) hineingethan. 


Mohrrübenfuppe (Barottenfuppe). 
150 g Mohrrüben (Karotten) | 3 g Beterfilie 
50 „ gerieb. Semmel 1Y/, 2 Bouillon 
20 „ Scinfen 20 & Butter 
10 „ Zwiebeln | Salz nad) Gejchmad. 
Koften: 1,50. — Bereitung: 1!/, Stunde. 

Die jauber gepusten Mohrrüben (Karotten) und die Semmel 
werden mit klein gejchnittenem Scinfen, Zwiebeln und “Peter: 
filie in der Bouillon weich gefocht, durch ein Haarfieb gerieben, 
mit Butter heiß gerührt und mit Salz abgeichmedt. Diejelbe 
Suppe läßt ſich von Sellerie, Spargel oder Artijchoden bereiten 
(Artiſchocken⸗, Sellerie-, Spargeljuppe). Zu diejen weißen Suppen 
fügt man einige Löffel Sahne. 
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Ochſenſchwanzſuppe, gebundene (Ox-tailsoup) oder 
braune Suppe. Tür 6 Perjonen. 


1 Ochjenihwanz (1 kg) 15 g Sal; 


250 g Rinderheſſe 20 „ Mehl 

35 „ magerer roh. Schinken | 3 Eßi. Madeira, Rotwein 
80 „ Zwiebeln oder Malton-Tofayer 
28 „ Suppengrün 1 Brije Sayennepfeffer 

1 Gemürzdofis 1, Theel. Zuder 
40 g Butter 2 2 Waffer. 


Koften: M. 2,35. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Ein recht ſchöner Ochſenſchwanz wird gewajchen, in 2 bis 
3 cm lange Stüde gejchnitten, in fochendem Waſſer aufgeitellt, 
1, Stunde gekocht, mit kaltem Waſſer abgefühlt und in einer 
Kafferole mit Kleingejchnittenem Schinken, Helle, Zwiebeljcheiben, 
Suppengrün und Gewürzen in 20 g Butter und Salz ange: 
braten und in 2 2 Waſſer weich gedämpft, dann herausgenommen, 
die Bouillon dur ein Sieb gefüllt und entfettet. Vorher 
find 20 g Mehl mit 20 g Butter braun geröftet und werden 
mit der braunen Bouillon ded Schwanzes verrührt, 1 Stunde ge— 
kocht, um die Suppe nad) und nad) von Fett und Schaum zu be: 
freien. Die Suppe wird durchgeitrichen, mit Wein, Cayenne: 
pfeffer und Zuder nad Geſchmack gewürzt. Beim Anrichten find 
die bepußten Schwanzitüde und fein gejchnittenen Suppengemüje 
in die Terrine zu legen. 

Ochſeuſchwanzſuppe, Elare (klare Ox-tail soup) oder Flare 
braune Suppe. Ohne Mehl mit 40 g Tapiofa oder 30 8 Stärke: 
mehl falt angerührt und aufgefocht erhält man eine ebenjo beliebte 
flare Suppe. 

Schildfröten- und Mocturtlefuppe bereitet man genau jo, 
nur mit den betreffenden Einlagen, wie weich gefochtem, in jchöne 
Stüde zerlegtem, mariniertem Kalbsfopf oder hart gefochtem Ei— 
Be an richtet zu dieſen pifanten Suppen gebratene Semmel- 

rödchen an. 


ebhuhnfuppe, klare. 
2 alte Pebhühm * g Butter 
50 g Kartoffeln in Würfeln | 50 „ magerer Sped 
60 „ Weißkohl in Streifen | 15 „ Sal; 
50 „ Mohrrüben in Würfeln | 17/, 2 Wafjer. 

Koften: M. 1,80. — Bereitung: 3'/, Stunde. 
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Die Gemüje werden mit kochendem Waſſer abgebrüht und die 
vorbereiteten Rebhühner von allen Seiten angebraten. Den würflig 
ejchnittenen Sped und die Gemüje thut man zu den Rebhühnern, 
lee alles durch, fügt Waſſer und Salz hinzu, verjchließt den 
Topf feit und Focht die Suppe 2'/, Stunde. Die bepußte, ab- 
gehäutete, weiche Nebhuhnbruft wird in jaubere Stüde zerlegt und 
in der Terrine mit der Suppe übergofjen. 


Rebhuhnſuppe, gebundene, 
— Rebhuhn⸗ 2 Eßl. Malton-Tofayer oder 


eiih und Gerippe und | Sahne 

I/, Bruft ‚1 Prije Salz und Pfeffer 
30 g en | 10 g Butter 
20 „ Zwiebeln 1 Mildhbrot R 
30 , Mehl 20 g Butter geröftet 


1!/, 2 Bouillon | 
Koſten: M. 3,00. — Bereitung: 21, Stunde. 


Das gebratene Fleiſch wird jorgfältig von den Gerippen ab— 
gejucht, die Knochengerippe werden in einem Mörjer zeritoßen, mit 
der Butter und den Zwiebelwürfeln in einem irdenen Topf durd)- 

ebraten; das Mehl wird darüber geftäubt und, wenn ed unter 
Rühren gar geworden (d. h. ſchäumt), werden 1Y/,2 Bouillon darauf 
gefüllt und langjam 1'/, Stunde gekocht. Die halbe Bruft wird der 
Safer nach in ſchmale längliche Filets gejchnitten und in Bouillon 
warm geitelt. Das übrige Fleiſch wird in einem Mörjer recht 
fein gejtoßen und durch ein feined Drahtlieb gerieben. Das Fleijch- 
puree wird mit Mein oder, falld man diejen nicht liebt, mit Sahne 
verrührt. Die Suppe ftreicht man durd) dasjelbe Sieb, gießt fie 
in den Kochtopf zurüd und erhitt fie. Wenn jie focht, mijcht 
man 2 Chlöffel Suppe mit dem Fleijchpuree und jchlägt dasjelbe 
mit dem Schneejchläger in die übrige Suppe, fojtet fie nach Salz 
und Pfeffer ab, fügt 10 g harte Butter hinzu, erhigt nochmals 
ohne zu fochen und richtet fie über die Filet? an. Die Semmel 
wird abgejchält, in Kleine Filets gejchnitten, in Butter geröltet und 
dazu gegeben. Die Farbe fann man durd; Fleifchertraft oder Speije- 
couleur heben. 


Reisſuppe, gebundene. 


30 g feiner Reis 40 g Mehl 
I, I Waſſer zum Abwellen | 1'/, 2 Bouillon 
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20 „ Zwiebeln 1 Ehl. Waffer verquirlt 
10 „ kleine Selleriewürfel Salz nach Geſchmack. 
Koſten: M. 1,20. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der vorbereitete Reis wird abgetropft, mit Butter, Zwiebeln: 
Selleriewürfeln durdhgeichwitst, dad Mehl mit dem Holzlöffel dazu— 
gerührt, langſam die Bouillon hinzugefügt und die Suppe an der 
Seite ded Feuerd einige Male aan jorgfältig 1 Stunde 
gefocht. Beim Anrichten jchlänt man das verquirlte Eigelb dazu, 
nimmt die Zwiebeln heraus und jchmedt die Suppe mit Sal; ab. 
Statt Eigelb ift auh 1 g Fleiichertraft zu verwenden. 

Reisichleimfuppe mit Grevetten. Die gebundene Reisſuppe 
wird durch ein jehr feines Sieb geſchlagen und über 65 g aus- 
gepalte Grevetten angerichtet. 


Beisfuppe mit Waſſer nnd Blasmon für Aranke. 
Für 2 Perſonen. 
40 g auter Reis 1, T WRafler kalt) o- 
3/, 2 Waller 24 x Pladmon | Löſung 
18 g Zucker Us Theel. Citronenzuder. 
Salz nad; Bedarf. 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: Y, Stunde. 

Der vorbereitete Reis wird in irdenem Zopfe in ?/, 2 Wafler, 
dad mit dem Zucker verbunden wurde, gar gekocht. Das Plasmon 
mit faltem Waſſer verquirlt, auf heiter Stelle gerührt bis es 
völlig gelöft ift, wird zu dem weichgefochten Reis gefügt. Man 
jchmedt fur; vor dem Anrichten die Suppe mit Gitronenzuder und 
Salz ab und fügt nad Belieben zulegt 2—3 Eßlöffel Malton- 
Tokayer dazu. 


40 g Butter 1 Eigelb 





Sanerampferfuppe. 
40 g Sauerampfer 2 Eßl. Sahne 
125 „ Salatblätter 1 Brije Zuder 
50 „ Butter 1 „weißer Pieffer 
20 „ Mehl i a nad) — 
1'/, I gute Bouillon 0 ggewürfelteSemme r 
1 Eigelb 15 „ Butter } geröfte 


Koften: M. 1,50. — Bereitung: 1 Stunde. 
Sauerampfer und Salatblätter werden einen Augenblid ge- 
brüht. Auf einem Durchſchlag wird beides troden abgetropft, in 


112 Suppen. 


20 g Butter 5 Minuten weich gedünftet, durch ein Haarſieb ge- 
ftrihen und zugededt, damit dad Puree die Farbe behält. Butter, 
Mehl und Bouillon fochen zu einer guten Grundjuppe ein, das 
mit Eigelb und Sahne jchnell verrührte Puree wird dann dazu— 
eichlagen und die Suppe mit Zuder, Pfeffer und Salz; abge- 
No medlt Die gebratenen Semmelwürfel werden dazu gegeben. 


Sıchleimfuppen für Kranke. Für 2 Perjonen. 
Bon fertigen Getreide- oder Hüljenfrucdhtmehlen. 
30 g des betreffenden Mehles | 2 Eigelb 


20 „ Butter 3 Eßl. Wafler verquirlt 
3/, 1 leichte Brühe, verbunden | 10 g Tropon 
mit 4 Fleiſchextrakt | Salz nad) Bedarf. 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: °/, Stunden. 

Das Mehl wird in irdenem Topfe mit der Butter angebraten, 
die Brühe langjam dazu gerührt und die Suppe 20 Minuten 
gekocht. Eigelb und Maffer werden mit dem Tropon verquirlt 
zu der Euppe geſchlagen. Wenn fie mit Salz abgejchmedt ift, wird 
die Suppe auf erwärmten Tellern gereicht. 


Schotenſuppe. 

500 g Schoten, ungepalt ge- | 30 g Butter 

wogen 1 Brije weiber Pfeffer 
1?/, 1 Waffer Salz nach Geihmad 
10 g Salz 1 Prije Zuder 
1 Eßl. Sahne — 1 Theel. Beterfilie 
1 Eigelb * ee eröftet 
20 g Mehl | 15 „ Butter. 3 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: 1’/, Stunde. 

Die zerbrochenen, abgezogenen Schotenjchalen und die Schoten, 
wozu ſich bejonderd dicke eignen, (die feinften läßt man zurüd), 
werden in Salzwaljer weich gekocht. Schoten und Hüljen ftreicht 
man durch ein Haarfieb und verrührt fie mit Sahne und Eigelb 
zu glattem Puree. Das Schotenwafjer wird mit dem Mehl und 
20 g Butter zu einer Grundjuppe verfocht und das Puree damit 
hei geiölagen. Nachdem mit Pfeffer, Salz und Zuder abge: 
ihmedt wurde, wird in 5 g Butter gejchwißte Peterfilie hin— 
zugefügt; einige dünne, in 5 g Butter gejchwißte Schotenferne 
fommen in die Zerrine. Die heiße Suppe wird darüber ange- 
richtet. Hat man viel Gemüſepuree zur Verfügung, jo genügen 
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10 g Mehl. Die Semmel wird in Butter geröftet und zur 
Suppe gereicht. 


Sommerfuppe,. (Soupe Julienne.) 
125 g rohe Gemüſe 1 Milchbrot 
50 „ Butter 20 g Butter (zum Röften 
3/, I Bouillon | der Semmeljceiben). 
Koften: M. 0,9%. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Von den Gemüjen, wie Mohrrüben, Karotten, Sellerie, 
Kohlrabi, Porree, Kohl (am beiten Wirfing:, Roſen- oder Weiß— 
fohl), Kopfjalat, Sauerampfer und Kartoffeln werden einige ge— 
nommen, in gleichmäßige Streifen gejchnitten und rein ge= 
waſchen und mit der Butter in einer Kafjerolle, zugededt, 
Y/, Stunde unter öfterem Schütteln gedämpft. Man giebt ®/, I 
ute Bouillon dazu und läßt die Suppe dann noch 1 Stunde 
angjam kochen. Kurz vor dem Anrichten röftet man einige 
Semmeljcheiben und füllt die Suppe darüber. Auch kann man 
im letzten Augenblid einige Scheiben weißes, ausgewäſſertes 
Rindermark in die Suppe thun. 





Spargelſuppe. 
125 g Spargel oder 1140 g Butter 
— 40, Mehl 
11,.1Waſſer 2 Eigelb 
88 Sal; 1 g Fleijchertraft oder 2 Epl. 
1 Priſe Zuder Sahne. 


Koften: M. 0,50, — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Vorbereiteten Spargel jchneidet man in 3 cm lange Stüde. 
Die Schalen mit Bindfaden zujammen gebunden, jegt man mit 
17/, 2 Waſſer, Salz und Zuder auf und läßt jpäter die Spargel- 
ftüde in dieſer Flüffigfeit garfochen. Aus dem gewonnenen 
Spargelwafjer wird eine Grundjuppe hergeftellt. Dann zieht man 
die Suppe mit den zerquirlten Eigelb ab, verftärft fie mit Fleiſch— 
ertraft oder Sahne und gießt fie durch ein Sieb über die Spargel: 
ftüde in die Terrine. Auch aus etwa vorhandenem — 
allein läßt ſich die Suppe herſtellen. 


Taubenſuppe. 
1 alte Taube 10 g Sal 
250 g Rinderheſſe 65 „ feine Graupen 


Heyl, Kochvorſchriften. 8 
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25 „ Suppengrün ı 20 g Butter 
2 Spargel 1 
1!/, 2 Waſſer | 
Koften: M. 1,05. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Taube wird nad) Borjchrift vorbereitet; Flügel, Karkaſſe 
und Kopf werden recht Flein gejchlagen, die Bruft wird unzer- 
teilt mit der Hleingejchlagenen Rinderhefje, dem gepußten Suppen 
rün und den abgewajdhenen Spargelichalen, Wafjer und Galz 
angjam weichgekocht. Sodann werden die vorbereiteten Graupen 
im irdenen Topf mit Faltem Waſſer aufgejeßt, wenn hei ge- 
worden, abgegofjen, mit 20 g Butter unter Rühren abgejchwißt, 
von der Bouillon, nachdem fie wenigſtens 1 Stunde gezogen 
hat, einige Eßlöffel aufgefüllt und nad) und nad) auch die übrige 
Bouillon zur Suppe gethan. Die Spargel werden in 2 cm 
große Stüde gejchnitten, in !/; 2 kochendem Waſſer gar gekocht, 
die in faubere Stücke geteilte Taubenbruft und Saubenfeilden, 
1/, Portion nad) Worjchrift bereiteter Schwemmflöße und die 
Spargelftücdchen werden in die Terrine gelegt. Dann zerichlägt 
. man dad Eigelb mit einigen Ehlöffeln Spargelwafler und gießt es 
durch ein Sieb zu der mit Salz abgejchmedten Suppe, die man 
über die Suppeneinlagen anrichtet. 


Somatenfuppe, klare, rote. 


80 g Zwiebeln 4 Eßl. fonjervierter Tomaten- 
80 „ magerer roher Schinken brei 

in Heinen Würfeln 1?/, 2 jehr gute Bouillon 
1 Gewürzdofis 35 g ftangöfifche Tapioka, ge= 


20 g Butter mabhlen. 
200 g friſche Tomaten oder 
Koften: M. 1,60. — Bereitung: 1°,, Stunden. 


Die Zwiebeln werden mit Schinken, Gewürz und Butter in 
einem irdenen 2 7 fafjenden Topf mit Dedel durchgeſchwitzt, die 
Tomaten abgewiſcht, entzwei gebrochen oder ald Brei dazu ge— 
Ichüttet, durchgefocht, 1"/, ! Bouillon wird aufgefüllt und die Suppe 
1 Stunde zugededt, langjam gekocht. Darauf gießt man die rote 
Bouillon dur ein feined Haarfieb und fügt die mit klarer 
falter Bouillon angerührte Tapiofa dazu. — Nachdem die Suppe 
noch 10 Minuten gekocht hat, richtet man an. (Auch in Taſſen 
anzurichten.) 
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Meinfuppe, 

1 Stüdchen Zimmet 
32 g Stärfemehl 
I/, I Rotwein. 


121 Wafler 

65 g Zuder 

1, — 2 Gewürz⸗ 
nelken 





Koſten: M. 0,90; billiger: anftatt Y/, 2 Rotwein — ?/, ! Malton: 
wein und 1/, 2 Waller. — Bereitung: 20 Minuten. 
Waſſer, Zuder und Gewürze fochen auf, das mit falter 

Flüffigkeit verrührte Stärfemehl wird in dem fochenden Waſſer 

aufgequollen, der erwärmte Wein Dinzugegofien und damit, ohne 

u kochen, erhigt. Durch ein Sieb wird die Suppe in die heiße 

errine gejchüttet und mit Suppenmafronen jerviert. 


Meinfuppe mit Sage oder Tapioka. 


(9-75 g Sago oder Tapiofa | A! Rote, Weiß: oder Malton- 
12 Waffer wein 


1 Stüdchen Zimmet | 1 El. Citronenſaft 
1 Theel. Citronenzuder 100 g Zuder. 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: '/; Stunde. 

Der Sago wird mit 1/, 2 Wafler, Zimmet und Citronen- 
uder aufgejeßt, unter Rühren zum Kochen gebracht und voll: 
Händig auögequollen. Wenn er weich ift, focht man ihn mit dem 
Mein, Citronenjaft und Zuder auf und richtet die Suppe an. 


Mildfuppe. 
4 &pl. — von Wild | 20 g Mehl 
2 „ Fleiſchfilets 35 „ Butter 


2 Eßl. Madeira oder Malton- | 1 / braune Wildbouillon 


wein 4 Eßl. gebratene Semmel- 
1/, I Wildbratenjauce brödchen 
20 g Zwiebeln Salz nah Geihmad. 


Koften: M. 1,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Reſte von Hajenbraten, Rehbraten, Wildgeflügel u. j. w. werden 
eftoßen, durchgeftrichen, mit Madeira und ubrig gebliebener, ent= 
Peiteter MWildbratenjauce verrührt, mit einem Schneebejen unter die 
nach Worjchrift bereitete braune Grundjuppe, in die man Fleine 
Filet? von den beiten Bratenftüden und Semmelbröckchen giebt, 
geihlagen. Die mit Salz abgejchmedte Suppe darf mit dem 
Fleifchpuree nur erhißt und muß im Wafferbade heiß gehalten 
werden. 


8* 


116 Suppen, 


Mildtapiokafuppe mit Liebigs Fleiſchpepton 
für Kranke. Für 2 Perjonen. 
3/, I gute Wildbouillon 
40 g Knorrs Tapiofa 
4 Eßl. Malton-Sherry 
2 Theel. Liebigs Fleijchpepton. 
Koften: M. 2,50. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Die Tapioka wird in die fettfreie Bouillon gejchüttet und 
unter häufigem Rühren 20 Minuten damit gekocht: furz vor dem 
Anrichten fügt man das in dem Malton-Sherry gelöfte Pepton hin- 
zu und erhigt die Suppe nochmals ohne zu kochen. 


Mindforfuppe. 
250 g Rindfleiſch | 17/, 2 Wafler (oder leichte 
250 „ Kalbfleiſch Fleiſchbouillon) 
125 g mageres Schweine- 10 g Sal 
fleiſch. 30 „ Mehl 
50 g Zwiebeln 30 „ Maccaroni 
23 „ Suppengrün 1 Theel.Salz3.Kochend. Macc. 
50 „ Butter 2 Eßl. Madeira 
Knochen von Y/, Huhn ı 1 Brije Paprika. 
Für die Klößchen: 
Fleiih von '/, Huhn 1/, Theel. Salz 
15 g Butter 1 Prije weißer Pfeffer 
10 „ Sped 1 abgejhälte Semmel, in 


1 Meflerip. gerieb. Zwiebeln Bouillon geweicht 
1 Eigelb Backfett. 
Koſten: M. 2,00. — Bereitung: 3 Stunden. 

Das verſchiedene Fleiſch wird in Stücke geſchnitten, mit Zwie— 
bein und Suppengrün in 20 g Butter braun geröftet, dann mit 
den gehadten Hühnerfnochen in eine Kafjerolle gethan, mit 1Y/, Z 
MWafler, dem 10 g Salz zugejett wurden (oder leichter Fleijch- 
bouillon), übergofjen, darin muß es 21/, Stunde feit zugededt 
langjam kochen. Das rohe Hühnerfleiih wird geitoßen und 
durch ein Sieb geftrichen. Butter, fein gejchabter Sped, geriebene 
Zwiebeln, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer und die eingemweichte, aus- 
gedrüdte Semmel werden gut damit verarbeitet, durch ein Sieb 
geitrichen, Eleine Klöße davon gerollt. — Unterdejjen läßt man 
30 g Butter heiß werden, röftet 30 g Mehl darin hellbraun, ver- 
rührt ed mit der durch ein Sieb gegofjenen Kraftbouillon und Focht 
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das Ganze noch eine Stunde. Die Maccaroni foht man in Salz— 
waſſer gar, jchüttet fie auf ein Sieb, und jchneidet fie vorfichtig 
in !/, cm lange Stüde, giebt fie in eine Kafferolle mit Krafts 
bouillon und 1 Eplöffel Madeira und läßt fie darin dämpfen. 
Die Klöße werden in Badfett hellbraun gebraten oder gebaden 
und nebft den Maccaroni und der braunen Suppe, die noch mit 
Madeira und Paprifa gewürzt und mit Salz abgejchmect wird, 
in die Terrine gegeben. 


2, Fleiſchgerichte. 


a) Scladittiere. 


Beefſteak aus der Benle, 
1 kg Kugel in einem furzen dicken Stüd 
60 g Butter 
10 „ Salz und Pfeffer 
30 „ Zwiebeln. 
Koften: M. 2,00; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Das Fleiſch muß alt gejchlachtet jein. Es wird außen jauber 
bepußt und jo, daß die Längsfajern in jchräger Richtung getroffen 
werden, in 2—3 em dide Stüde gejchnitten. Jedes Stüd wird 
von beiden Seiten lange geflopft, in brauner Butter unter fleißigem 
Menden je nad; Gewicht gebraten, gejalzen und gepfeffert. Die 
aut Du Bat ihmort man jchnell in der Butter und richtet 
ie auf den Beeffteald, die man mit der Pfannenbutter begieht, 
an. Die Abfälle wäjcht man jauber und focht fie mit mageren 
Scinfenabfällen zu Zusfauce, die man dazu anrichtet. (Berettung 
in den Hanſaſtädten.) 


Beefſteak (deutſches), geſchabtes oder gehachtes. 
150 8 Schabefleiſch mit etwas | 1 große gekochte gerieb. Kar— 
ett | toffel 
15 g Salz ı 60 g Butter und Fett 
1 „ weiber Pfeffer 30 „ Zwiebeln. 
3 „ Badpulver 


Koften: M. 1,80. — Bereitung: °/,—1 Stunde. 
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Die Kugel oder Fleichplatte vom Filet oder jedes gr 
arme Stüd Fleiſch wird mit einem ftumpfen Meſſer oder Löffel 
geihabt, dann gewiegt oder auch zweimal durch die Majchine 
genommen, mit Salz, Pfeffer, dem Badpulver und der Kar- 
toffel (oder auch einem halben abgejchälten, in Mil ein- 
eweichten, rein ausgedrüdten Milchbrot) vermilcht; aus dem 
eig werden mit 2 Kellen 1Y/, cm ftarfe Beefiteaf3 von dem 
Durchmefjer eined Waſſerglaſes A mit einem Meſſer jchräge 
Garreaur darauf gedrückt und die Beeffteafd unter jechömaligem 
Ummenden in der Miichung von dampfender Butter und Fett ge- 
braten. Auf jedem Beefſteak richtet man ein Häufchen der in 
gleichmäßige kleine Würfel gejchnittenen, in der Beefiteafbutter 
weich gebratenen Zwiebeln an und überfüllt dad Gericht mit der 
Butter; oder aber: man bereitet mit der Butter eine Moftrichjauce 
in der Pfanne, indem man fie mit 10 g Moftrih und 5 g 
Mehl und der aus den Fleiichjehnen bereiteten Bouillon ver- 
rührt, abſchmeckt und durd ein Sieb ftreiht. Man kann auch, 
anftatt 750 g Rindfleiſch, nur 500 g Rindfleiih und 250 g 
Schweinefleiih nehmen, wodurd die Beefſteaks etwas jaftiger 
werden, bratet fie aber dann 1 Minute länger. Man kann aud) 
halb Rind» und halb Kalbfleiich nehmen. 


Bouletten (Brifoletten) oder Fleiſchklößchen ſ. Reit 
verwendung Fleiſch gefochtes. 


Braten aufzuwärmen ſ. Reitverwendung Braten. 
Braten in Aspik j. NReftverwendung Braten. 


Sratmurft zu braten. 


150 g Bratwurft I, U braune Zus 
i0, Serie Zwiebeln 1 Priſe Salz und Pfeffer. 
10 „ Mehl 


Koften: M. 1,75. — Bereitung: !/, Stunde. 


Die Bratwurft wird abgewajchen, um fie bejjer wenden zu 
fönnen in gleihmäßige Stüde eingeteilt, in die Bratpfanne gelegt 
und langjam braun gebraten. Sft die Wurft mager, jo giebt man 
etwas Fett hinzu. Nachdem die Bratwurft angerichtet ift, bratet man 
die Zwiebeln in Mehl gelb, verfodht die Sauce mit der Zus, 
ichmedt fie mit etwas Salz und Pfeffer ab, rührt fie durch und 
richtet fie zur Bratwurft an. 
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Sratwurft zu ſchmoren. 


3/, kg Bratwurft | 1 Eitronenjcheibe 

50 g Brotrinde 10 Flaſche Weißbier oder 
30 „ Zwiebeln Mafjer 

1 Theel. Sal 3 g Stärfemehl 

Ya Gewürzdoiig 2 Tropfen Speijecouleur. 


Koften: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Bratwurftftücdchen werden in ihrem eigenen Fett ange- 
braten, dann mit den angegebenen Zuthaten, außer dem Mehl, 
in einem Schmortopf °/, Stunden langjam gejchmort, hierauf auf 
eine Schüffel gelegt. Die Sauce wird entfettet und durchgejchlagen, 
3 Eplöffel derjelben mit Theelöffel in Waſſer angerührtem 
Stärfemehl verkocht und die angerichtete Wurft damit überzogen; 
die übrige Sauce wird in die Sauciere gethan, nachdem ſie mit 
Speijecouleur gefärbt wurde. 


Chateanbriand. 
500 g Filet (Mitte) 
60 „ Butter 
10 „ Sal;. 
Koften: M. 1,95. — Bereitung: 15 Minuten. 
Chateaubriand wird ebenjo gebraten wie Beefiteaf aus Filet, 
nur jchneidet man ed 3—4 em did aus dem diden, beiten Zeile 
ded Filetd. Man bräunt die Butter, läßt fie vollflommen ftill in 
der Pfanne werden, legt das gut geflopfte, zulammengejchobene 
Fleiſch hinein, begiebt ed unter Ummenden häufig, rechnet auf 
500 g ungefähr 5 Minuten und läßt noch 3 Minuten zuge- 
det ziehen. Beim Anrichten fann man 1 Stüd Kräuterbutter 
auf das Fleiſch legen. Die Bratbutter richtet man mit einigen 
Tropfen Maggi-Würze aud aux fines herbes oder mit !/, Thee- 
löffel anfgelSiem Sleijchertraft vermijcht, bejonders an. Alle Be— 
reitungsarten des Beefſteaks kann man auch auf das Chateaubriand 
anwenden. Man giebt dazu gern feine Saucen, wie Bearnaijer, 
Trüffel- oder Madeirajauce, und etwad Gemüjejalat oder feine 


Kartoffelgerichte. 
Falſcher Hafe. 1. 
250 g Rinderjchabefleiich 1 Eßl. Barmejankäje 
250 „ Kalbsſchnitzelfleiſch 2 g Badpulver 
250 „ fetter Schweinefamm | 1 Prije weiber Pfeffer 
ohne Knochen 5 g Sal; 
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2 Schalotten 30 „ Sped 

60 g Butter oder Bratenfett | 5 „ Salz 

4 gewajchene Sardellen Ya U Sahne 

I, I Bouillon oder Mil 5 g Stärfemehl 

2 — Milchbrote Die abgerieb. Semmelrinde. 
ier 


Koſten: M. 2,60. — Bereitung: 2 Stunden. 


II. Für 6 Perſonen. 
500 g Rinderſchabefleiſch 2 Gier 
500 „ Schweinejchabefleiich ] — — Pfeffer 


= 


100 „ Schweinerüdenfett alz 

100 „ Sardellen 1 Sorbeerblatt 

10 „ Butter 1 Gewürzdofis 

15 „ gerieb. Zwiebeln 60 g Butter oder Bratenfett 
1 Eßl. jaure Sahne Y, 1 Waller. 


2 abgerieb. Mildhbrote 
Koften: M. 2,95. — Bereitung: 2 Stunden. 

Das Fleiſch wird vollftändig entjehnt, fein gewiegt oder drei- 
mal durh die Kleiihhadmafchine genommen. Die gewiegten 
Schalotten werden in 20 g Butter oder Fett weich gejchwißt, die 
gewiegten Sardellen dazugethan, ebenjo das in Bouillon oder Milch 
gemweichte, ausgedrüdte Milchbrot und alles auf dem Feuer zu 
einem Klo abgerührt. Diejer wird in eine Schüffel gethan, dazu 
fommen Eier, Käſe, Badpulver, Pfeffer und Salz und zulegt die 
Fleiſchmaſſe. Mit zwei feuchten Kellen wird auf einem Brett ein 
länglicher Kloß geformt, der mit den gejalzenen Speditreifen 
geipidt und mit der abgeriebenen Semmel befiebt wird. Im 
eine Pfanne legt man einige Spedichwarten, auf dieje den Fleiich- 
flog. Mit 40 g fochender Butter (oder Fett) übergieht man ihn 
und läßt ihn unter öfterem Sugieben von etwad Waſſer oder 
Bouillon °/, Stunden langjam braten. Man thut zuleßt die 
Sahne, mit Stärfemehl verrührt, daran. Bor dem Anrichten wird 
die Sauce durchgegofjen. Man kann diejen Fleiſchkloß in 1 Stunde 
auf dem Herd gar jchmoren. Das zweite Rezept wird mit den dort 
angegebenen Zuthaten ungeſpickt ebenjo bereitet. 


Klops. Beide Maffen, aber nur ?/, der angegebenen Zu— 
thaten, werden zu diefem Zwed mit 3 Ehlöffeln Sahne verrühtt, 
mit in Mehl beftreuten Kellen zu Eleinen runden oder länglichen 
Formen gerollt, in fiedendem Waffer, in dad man Gemürze, 
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1 Lorbeerblatt und 10 & Salz thut, leiſe 10 Minuten gekocht; 
oder man läßt fie in Fett anbraten und in '/, 2 aus den Sehnen 
— Sardellen-, Herings- oder Kapernſauce vollkommen gar 
ziehen. 
Zilet-Berffteak. (In der Pfanne zu bereiten.) 
750 g Beefiteaffleiich (Filet) 
75 „ Butter 
10 „ Salz und Pfeffer. 
Koften: M. 2,90; billiger: anftatt Butter—Bineta. 
Bereitung: 10 Minuten. 

Man vergewiflert ſich über die Größe durch Wiegen und 
rechnet bei nur einem Beefiteaf von 125 g 15 g Butter. Die 
Pfanne wird auf lebhaftem Feuer ftarf erhitt, wenn die Butter 
braun und ftill geworden, werden die vorbereiteten Beefſteaks mit 
einer Schaufel in die heiße Butter gelegt. Dann werden fie 
4 Minuten gebraten und währenddem 6mal mit der Schaufel ge- 
wendet, herausgenommen, jchnell mit einer Prije Pfeifer und Sal 
beftreut, angerichtet, beliebig garniert und zu Tiſch gegeben. Na 
Belieben jhmort man 20 g gemwürfelte Zwiebeln in der Jus und 
richtet auf jedem Stüd Fleiſch ein Häufchen derjelben an, oder 
man gießt nur die Pfannenjauce ohne beiondere Zuthaten darüber. 
Oder man ſchneidet die einzelnen Stüde zu möglichſt gleihmäßiger 
Form und bereitet aus den Abfällen mit 50 g rohem Scinfen eine 
kräftige Jus, die mit Madeira und Stärfemehl verfocht, durch— 
gejtrihen die Stüde überzieht. Das Garjein des Beefiteals kann 
man mit einem Löffelitiel an dem Widerſtand prüfen, den das 
Fleiſch leiſtet. Hineinftechen iſt verwerflihd. Das Fleiſch darf fich 
nicht weichlich, doch nachgebend, aber nicht hart anfühlen. 

Filet-Beefſteaks als Beilage werden nur 1Y/, em Did ge: 
jchnitten und vorzugäweije zur Garnitur von Champignons, Trüffel: 
oder Kaftanienbrei verwendet. Kleinere Beefſteaks werden engliſch 
3)/, Minute gebraten. Liebt man weniger roted Fleiſch, jo bratet 
man in derjelben Weile 1—2 Minuten länger. 

a) Einfahe Garnituren: Heiße Scheiben von Rindermarf; 
— Gehobelter Meerrettih; — Zierlihe Stüde von Salz: und 
Pfeffergurfen; — Mixed-Pickles; — Sebeier, mit einem ®laje 
ausgeftohen; — Ausgebadene Kartoffeln (frites) in verjchiedenen 
Formen; — Kapern. 

b) Feinere Garnituren: Gebadene Auftern; — Gefüllte 
Tomaten und Zwiebeln; — Kleine Brötchen, geröftet, mit Kaviar 
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oder mit Sardellens, Anchovid- oder Kräuterbutter beftrichen (die 
Butterarten auch ohne Brötchen auf das Fleiich zu legen); — 
Saure EChampignond; — Perlzwiebeln; — Dliven; — Maronen- 
puree oder Sauerampfer; — Kleine Ragoutd mit Madeirajauce; — 
Maccaroni mit Krebsſchwänzen; — Tomatenreis; — Bearnaijejauce; 
— Zwei dünne Beefſteaks mit Zwijchenlage von Trüffel: oder Cham- 
pignondhadhe. 

(Billige und geſchmackvolle Käftchen oder Feine Mujcheln von 
Zeig [Erouftaden] zur Füllung fertig zu kaufen bei Saedide, 
Berlin, Kochſtr. 54a.) 


Zilet-Beefftenk. (Auf dem Roft zu bereiten.) 
(Zuthaten und Koften wie im vorigen Rezept.) 
Bereitung: Y/, Stunde. 

Die vorgerichteten Beefſteaks werden durch geſchmolzene Butter 
oder feined DI gezogen, und, nachdem die übrige Butter darüber 
egofjen, kalt gejtellt (fie dürfen nicht dünner ald 2 cm, nicht 
tärfer als 4 cm gejchnitten fein). Iſt der Roft mit Fettpapier 
abgerieben, jo werden die Beefiteafd mit einer Schaufel darauf 
gelegt, während dad Teuer reine Holzfohlenglut aufweijen und ohne 
jeden Rauch jein muß. Man wendet fie in dem Augenblick, wo 
fih an der Oberfläche Eleine Bläschen zeigen. Das Braten der 
zweiten Seite erfordert zum Garwerden etwas weniger Zeit, ald 
dad der eriten. Bei dem Anrichten bejtreut man die Beefſteaks 
ſchnell mit Pfeffer und Salz und giebt Butter mit verjchiedenem 
Geihmad, wie Kräuter, Mixed-Pickles, Sardellen- oder Worcefter: 
butter dazu. Garnituren wie zum vorigen Rezept. 


Filet Beefſteak. (In Bapier zu bereiten.) 
500 g Beefiteaffleiich (Filet) | 40 g gewiegte Kräuter 


5 Bogen weißes Papier „ Sal; 
100 g Butter 2 Eßl. DI, Rindertalg; Peterfilie 
1 kleine Cornichon z. Garnieren. 


Koſten: M. 2,50; billiger: anſtatt Butter—Vineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Zu Beefiteald von 100 g jchneidet man ein Stüd weißes 
Papier von 22 cm im Geviert, beftreicht dasjelbe mit feinem DI 
und dad vorbereitete Beefſteak auf beiden Seiten mit einer Mijchung 
zerriebener Butter und der gewiegten Cornichon, ftreut Kräuter 
und Salz darauf, legt dad Beefſteak in die Mitte ded Papiers, 
Ichlägt oben, dann unten dad Papier darüber, dann dad Stüd 
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links nach oben, rechts nach unten, ſodaß ein viereckiges Paket ent- 
ſteht, und bindet dasſelbe mit feinem Bindfaden zu. Nachdem 
alle Beefſteaks jo vorbereitet find, tet man einen Topf mit Fett 
auf dad Feuer; dampft dasjelbe, jo legt man die Beefſteaks hin- 
ein und läßt fie 31/,, Minute unter Kochen und Umfehren darin. 
Dann hebt man fie auf eine Schüffel, entfernt die Bindfäden und 
giebt die Pakete, mit Peterfilie garniert, zu Tiſch. Sie werden 
erit auf den Zellern der Speijenden geöffnet. Dad Fleiſch ift jehr 
jaftig. Bei diefem Berfahren ift die gleichmäßige Eiweißgerinnung 
ermöglicht und ohne Berluft an Stoffen erreiht. Die gewiegten 
Kräuter geben die wünjchendwerte Feuchtigkeit. (Auch für Krane.) 
Fett ift nur Mittel zum Zweck gewejen. 


Filet Beefſteak a la Melfon. Für 1 Perjon. 
Frühſtücksgericht oder Krankenſpeiſe. 
180 g Filet (Mitte) in einer | 20 g Zwiebeln 





cheibe 100 „ Kartoffeln, geſchält 
1 Tiegelchen m. paſſend. Deckel 8 „ Salz und Pfeffer 
40 g Butter | 2 Eßl. gebundene Bratenjus. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: °,, Stunden. 

Der Tiegel wird mit 25 g Butter ausgeftrichen, die Zwiebeln 
und Kartoffeln werden in Würfel gejchnitten, abgebrüht und troden 
mit Salz und Pfeffer vermijcht in den Ziegel gejchichtet; das vor- 
bereitete Beefiteaf wird, nachdem ed 1 Minute von beiden Seiten 
in 15 g brauner Butter angebraten wurde, darauf gelegt, die Jus 
übergefüllt und das Töpfchen 5 Minuten auf ſtarkes Feuer geitellt. 
Dann jchiebt man ed zum langjamen Schmoren noch 20 Minuten 
an die Seite und bringt den Ziegel jofort uneröffnet zu Tiſch. 
Man Hat im Handel bejondere Kleine Kafjerollen zu Beefiteaf 
& la Neljon. Anjtatt der Kartoffel: und Zwiebelbeigabe fann man 
auch rohe oder — gewiegte Champignons, Mired-Piclles, 
Morcheln, Steinpilze oder Trüffeln nehmen. Für Kranke läßt 
man Zwiebeln und Pfeffer fort. 

Fleiſchbrei für Kranke. Für 2 Perſonen. 
120 g ſaftig gebratener Kalbö-, | 12 g Plasmon oder Tropon 
Rinder: oder MWildbraten Nach Belieben 2 Eßl. Malton- 
8 Eßl. Fleiſchjus oder Fräftige Sherry 
Riebigbrühe Salz nad) Bedarf. 
4 Eigelb 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: !/, Stunde. 
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Der feingejtoßene, durd ein Drahtfieb geftrichene Braten wird 
in einem Borzellantopfe mit den Eigelb, der Fleiſchjus oder der 
Liebigbrühe vermilcht, das Nährpräparat wird über die Maſſe ge- 
fiebt, gründlich damit verrührt. In heißem Waflerbade wird der 
Brei didlih und heit geichlagen und jofort gereicht. 


Zleifchhache ſ. Reftverwendung Fleiſch gekochtes. 
Fleiſchhache mit Reis ſ. Reſtverwendung Fleiſch gekochtes. 
Fleiſch in Scheiben ſ. Reſtverwendung Fleiſch gekochtes. 
Fleiſch mit Äpfeln ſ. Reftverwendung Fleiſch gekochtes. 
Fleiſch mit Giern ſ. Reſtverwendung Fleiſch gekochtes. 
Fleiſch mit Gurken ſ. Reſtverwendung Fleiſch mit Gurken. 
—— Reis-Aberſtrich ſ. Reſtverwendung Fleiſch ge— 


Fleiſch mit Zwiebeln ſ. Reſtverwendung Fleiſch gekochtes. 


Gekröfe. 
1 Gefröje 40 g Mehl 
100 g ©al; 1 Prije Safran oder 1 Eigelb 
1 Gemwürzdofis 1 Eßl. Kräuter 


50 g Zwiebeln 1 Prije Salz und Pfeffer. 
50 „ Butter | 
Koften: M. 1,30. — Bereitung: 4 Stunden. 


Dad Gefröje, aus dem Magen und dem Net mit den 
fraujen Gedärmen beitehend und vom friſch geichlachteten Kalbe 
oder Lamm genommen, wird mit heißem Waſſer oft übergofien 
und in faltem Wafjer abgejpült, dann, immer von einer Seite 
anfangend, jcharf mit Salz abgerieben und noch 24 Stunden 
gewäſſert. Kalbs- oder Lammgekröſe jchneidet man in 4 cm 
lange Stüde, fügt Gewürzdofis, 30 g Zwiebeln, Salz und Waſſer 
nach Bedarf dazu, und kocht es langjam in 2—3 Stunden weich. 
Bon Butter, darin gejchwitten 20 g Zwiebeln, gar gemachten 
Mehl und ?/, der durchgegofjenen Bouillon wird eine Sauce 
gekocht, die durch Safran oder verrührtes Eigelb gelb gefärbt, 
mit Kräutern, Pfeifer und Salz abgejchmedt wird. Das auf einem 
Sieb abgetropfte Gefröje wird darin heiß gemacht und angerichtet. 
Auch mit Frifafjeejauce zu bereiten. 
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Gulaſch. 


625 g Fleiſch 1 g Kümmel 

15 „ Zwiebelwürfel 1 Brije Paprika 

20 „ Bett 2 Eßl. Rotwein 

10 „ Mehl | 3/6 I heißes Wafler. 
10 „ Sal 


Koften M. 1,50. — Bereitung: 3—3"/, Stunde. 

Eine andere Verwendung der beim geſchabten Beefſteak be— 
ſprochenen Fleiſchteile iſt das Gulaſch. Es wird im irdenen Topfe zu— 
bereitet. Das Fleiſch wird in 1'/, cm große Würfel geſchnitten. Die 
Zwiebeln werden in Fett weich — Das Zleifc thut man dazu 
und bratet ed langjam durch, bis ed etwas gebräunt ift und ftäubt 
Mehl und Salz darüber. Iſt dad Mehl gar, jo füllt man das Waffer 
darauf und fügt den gereinigten Kümmel Hinzu, verjchließt den 
Topf und läht dad Gulaſch 3 Stunden unter öfterem Umjchütteln 
(und falld nötig Hinzufügen von etwas Wafjer) langjam ſchmoren, 
entfettet dad Gericht, fügt Paprifa und Rotwein hinzu, prüft die 
Seimigfeit der Sauce und richtet e8 mit ihr zujammen an. Trodene 
Stüde und Abjchnitte des Filets, Noaftbecre und Schmorbrateng, 
verwendet man auf dieje jchmadhafte und fräftige Art. (Nach der 
Vorbereitung Gericht für den Selbſtkocher.) 


amburger Steertſtück. Für 8 Perjonen. 
3 2 kg ——** — (Teilung) 
50 g Suppengrün 
15 „ Sal; 
4 I Wafler. 
Koften: M. 4,00. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Das Fleijc wird Y/, Stunde geflopft, dann zu guter Form ge- 
bunden mit Suppengrün in das fochende Salzwafler gelegt, und muß, 
nachdem es aufgefocht, 1 Stunde ziehen, dann wird ed angerichtet, 
es ift beim Schneiden roja. Größere Stüde find jchöner. Man 
giebt alle Gemüje und Saucen dazu wie zum gefochten Rindfleiſch. 


Hammelbruf mit Kümmel, 


1Y/, kg Hammelbruft 4 g Kümmel 
50 g Suppengrün 3 „ Bleiichertraft 
15 „ Sal 2 Eßl. Weißwein 


25 „ Mehl 1 „ Gitronenjait 

30 „ Zwiebeln mit 1 Nelfe | 1 Prije weiber Pfeffer 
ek 1!/, 7 Wajjer. 

Koften: M. 2,15. — Bereitung: 21/, Stunde. 
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Die alt geſchlachtete Hammelbruſt wird leicht geklopft, abge— 
bürſtet, mit Bindfaden umbunden und ſoviel —— Waſſer 
darüber gefüllt, daß fie damit bedeckt iſt; Suppengrün und Salz 
fügt man dazu. Nun wird die Hammelbruft unter Abjchäumen 
zugededt langjam weich gedämpft. Nachdem man das Fleiſch ſchnell 
mit etwas kaltem Waſſer abjchredte, zerlegt man es in hübiche 
Stücke und ftellt ed im Waſſerbade mit etwas Bouillon überfüllt 
heit. Zu Kümmelſauce: 3 Ehlöffel Bouillonfett mit dem Mehl 
und der Zwiebel hellgelb gebraten, werden mit '/, I durdhgegofjener 
Bouillon langjam verrührt, gereinigter Kümmel jowie Fleijchertraft 
werden hinzugefügt. Die Sauce kocht man unter öfterem Rühren 
in 1/, Stunde int 1, Lein, jchmedt fie mit Weißwein, Gitronen- 
Ka — Pfeffer ab und gießt ſie über das ſauber angerichtete 
eiſch. 


Hammelcurry. 
500 g mageres Hammelfleiſch 20 g Mehl 
ohne Knochen  Y, l leichte Bouillon od. Waſſer 
50 „ Zwiebeln 1 Brije weißer Pfeffer 
50 „ Butter 200 g feiner Reis 
15 „ Sal; 30 „ Sal 
5 „ &umy 31 Bafter. 





Koften: M. 1,75; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 3 Stunden. 

Das Hammelfleiſch aus der Bruft oder dem Rüden, aud) 
aus roja Bratenreiten beftehend, wird in gleichmäßige Stüdchen 
gejchnitten und mit kleinen Zwiebelwürfeln, Butter, Sal; und 
dem Gurrypulver durchgejchwißt; darauf pudert man dad Mehl 
darüber, läßt ed gar werden, füllt leichte Bouillon oder Wafjer dazu, 
läßt dad Gericht im irdenen Topfe langjam weich jchmoren und 
ichmedt es mit Pfeffer ab. Der jauber gewajchene Reis wird in 
3 1 fochended mit Salz verſetztes Waſſer gejchüttet, in 25 Minuten 
gar gefodht und auf einem Durchſchlag mit vielem kaltem Waſſer 
überjpült, jchnell erwärmt und ald Rand auf eine flache Schüſſel 
Voegt in deren Mitte das ſaftige Currygericht, das man mit etwas 

ouillon verdünnt, falls es zu dick ſein ſollte, gethan wird. 


Hammelkeule, Bayonner. Für 8 Perſonen. 
1 Hammelfeule von 3 kg | 1 Gewürzdofis 
40 g Sardellen 20 g Sal; und Pfeffer 
10 Schalotten 65 „ Butter 
3 Cornichons 1, 1 Rotwein 
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2 Eßl. Ol 6 g Stärkemehl 

9/4 1 Eifig Y Waſſer (oder Weihbier). 

60 g Zwiebeln 

Koften: M. 6,00. — Bereitung: 2 Stunden. 
Die entfettete Hammelfeule wird geflopft und mit gleichmäßig 

geichnittenen Streifen von Sardellen, Schalotten und Cornichons 
ejpict, mit DI beftrichen und in dünnem Kocejfig mit Zwiebel- 
heiben und Gewürzen, Pfeffer und Salz mariniert. Nach 24 Stunden 
wird die Keule bei 150° C. mit brauner Butter begofjen und unter 
Zugießen von Rotwein und Wafjer gar gebraten. Die Sauce wird 
mit Stärfemehl jeimig gemacht und die Keule damit überzogen. 


Tranchieren: Tafel I, ig. 8. 


ammelkeule (Hammelbraten) engliſch. 
9 (Sn ihren Fett m. Für 8 — 
1 Hammelkeule von 3 kg | 10 g Stärkemehl 
15 g Sal; | Papiermanſchette 
Ye I Sahne oder 1 Ehl. | 3/, 2 Wafler. 
Soya oder Worceiter-Sauce 
Koſten: M. 5,00. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereitete Keule wird in die Pfanne gelegt, mit '/, 7 
kochendem Waſſer begoffen, gejalzen und unter fleißigem Begießen 
mit dem herausbratenden Fett, unter Nachfüllen ded übrigen Waſſers 
gebraten. Die Sauce wird entfettet, Sahne, Soya oder Worcefterjauce 
und Mehl werden damit verrührt, aufgefocht und durchgerührt. Das 
Bein wird mit einer Papiermanjchette geziert. Der Braten muß 
oben froß fein. Das Fleiſch ift nach diejer Bratzeit noch rot; wünjcht 
man ed weniger rot, jo rechnet man auf 500 g 2 Minuten mehr. 
* giebt zu warmem wie kaltem Hammelbraten gern eine Mint- 
auce, 

Tranchieren: Tafel I. Fig. 8. Man trandhiert die Keule, nach— 
dem fie vorſchriftsgemäß 10 Minuten geftanden hat, bei Tiſch. 

Hammelkenle, gekochte. Für 8—10 Berjonen. 

1 Hammelfeule (3 kg) | 100 g Zwiebeln in Scheiben 

3 g Kümmel 1 Theel. gewiegte Beterfilie 

40 „ Salz 1 Paptiermanjchette. 
Koften: M. 6,10. — Bereitung: 2'/, Stunde: 


Eine Hammelfeule (von bejonderd guter Qualität) wird nach 
Angabe vorbereitet. Gin Zopf, in dem fie Plat hat, wird zur 
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Hälfte mit kochendem Waſſer gefüllt, die Keule in ein Tuch ge— 
bunden und in das ſtark ſiedende Waſſer gelegt, in dem fie ganz 
langſam mit Kümmel, Salz, Zwiebeln, feſt zugededt, '/, Stunde 
auf 500 g gerechnet, ziehen muß. Sie muß äußerlich jchneeweiß, 
innen roja und jehr jaftig jein. Nachdem. fie aus dem Tuch ge- 
nommen ift, wird fie auf einer heißen Schüffel angerichtet, mit 
PVeterfilie beitreut und das Bein mit einer Paptermanjchette um— 
geben. Man giebt gern Kapernjauce oder einfache Kräuterjauce, 
Morcheln nebjt einem Kartoffelgericht oder Gemüje dazu. 
Tranchieren: Tafel I. Fig. 8. 


Hammelkenle, geſchmorte. 
1 Eleine Hammelfeule, furz | 10 g Mehl 


gehauen, 2 kg | 50 „ Zwiebeln 
20 g Fett | 1 Gemwürzdofis 
10 „ Sal; 1/1 Waller (od. Weißbier). 


Koften: M. 4,00. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Das Fett wird ftarf erhit, die vorbereitete Keule mit Salz 
eingerieben, in Mehl umgewendet, in dem Fett von allen Seiten 
gebräunt, Zwiebeln und Gewürz werden hinzugefügt; "/; kochendes 
Waſſer wird langjam hinzugegoffen, der Topf feſt verjchloffen und die 
Keule unter öfterem Begießen und Zugießen von Wafjer 3 Stunden 
ganz langjam, bei — Feuer, geſchmort. Nach dieſer Zeit 
iſt ſie sehr weich. Die Sauce wird entfettet und durch ein Sieb 
geitrichen, die Keule damit überzogen und angerichtet. Man fann 
aud) einige Tomaten mitſchmoren und mit der Sauce durchftreichen 
oder jaure Sahne oder 1 Ehlöffel Cognak dazugießen. 

Marinierte Hammtelfeule wird ebenjo bereitet. 

Die rohe Keule fann man 3—4 Tage in folgende Marinade 
Tegen: 


100 g Suppengrün in 30 g Salz 

20 „ Bett geſchwitzt 1 Gewürzdofis 
1 ! Waffer 2 Stiele Thymian. 
1 „ Eifig 


1/, Stunde gekocht, zugededt und nad) dem Crfalten verwendet. 


Hammelkenle, gefpicte gebratene (Hammelbraten). 
Für 8 Perſonen. 
1 Atgeſchlachtete Hammel- 1 Gewürzdofis 
feule von 3 kg 60 g Butter und Fett 
95 g Sped | Y/g I faure Sahne 
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10 g Salz 10 g Stärfemehl 
4 geitoßene Wacholder: 1 Bapiermanjchette 
beeren 4 1 Wajier. 


20 g Zwiebeln 
Koften: M. 5,30; billiger: anftatt Butter—Bineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereitete Hammelfeule wird nad) Vorſchrift geſpickt, 
hierauf legt man fie in die Pfanne, beitreut fie mit feinem Salz 
und den Wacholderbeeren, legt die Zwiebeln und das Gewürz dazu 
und übergießt fie mit einem zujammen in der Stielpfanne gebräunten 
Gemiſch von 60 g Butter und ausgelajjenem Fett der Keule. — 
Die Pfanne wird in den auf 150 °C. erhigten Ofen gejchoben, 
langjam löffelweije abwechjelnd werden 6 Ehlöffel Sahne und Waſſer 
oder vom Knochen gewonnene Bouillon dem Braten zugefügt, 
diejer jelbjt aber mit dem Fett begofjen. Am Ende der Bratzeit, 
die für !/, kg 10 Minuten beträgt, vermijcht man dad mit 2 Eß— 
löffel falter Sahne verrührte Stärfemehl mit dem Salz und giebt 
noch joviel Bouillon dazu, daß die Menge der Sauce ſich auf 
8/3— ſtellt. Der Braten wird mit der Sauce öfter überfüllt 
und dad Bein mit der Papiermanjchette ummidelt. Das Fleilch 
ilt nach diejer Bratzeit noch rot; wünſcht man dasjelbe weniger 
rot, jo rechnet man auf 500 g 2 Minuten mehr. Die Sauce fann 
man durch reichere Zuthat von jaurer Sahne anjtatt Waſſer oder 
Bouillon verbeffern, fann aber auch Mil und 1 Tropfen Eifig 
ftatt jaurer Sahne verwenden. Legt man die Hammelfeule vier 
Tage in einmal gewechjelte Buttermilch und verwendet die doppelte 
Menge jaurer Sahne beim Braten, jo erzielt man einen Reh— 
bratengeihmad (Falſche Rehfeule). 


Hammelkotelett. 
8 Stüd Hammelfoteletten 10 g Salz und Pfeffer 
11/, kg 1/, 1 Zus 
50 g Butter 10 g Stärfemehl. 


Koften: M. 3,25; billiger: anftatt Butter—Vineta. 
Bereitung: *—1 Stunde. 

Man bratet die nach Angabe vorbereiteten Koteletten unter 
ſechsmaligem Wenden, auf 70 g 3!/, Minute gerechnet, in der 
Pfanne in brauner Butter und jalzt und pfeffert fie dayn. Das 
Fett wird abgegofjen; die Koteletten werden mit einer Fräftigen, nad) 
Belieben mit gewiegten Kräutern und Champignons verjeßten Jus 
und verrührten Stärfemehl überzogen. Man ftreicht auch fräftigen 
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Tomatenbrei oder gewiegte Kräuter darauf. Die Zus iſt aus ent— 
fetteten Kotelettenabfällen mit Wurzelwerf zu fochen. Die Knochen 
der Koteletten fann man mit zierlihen Papiermanſchetten umgeben, 
die fäuflich oder von gutem Roftpapier anzufertigen find. 

Hammelfotelett wird ald Beilage zu Gemüjen oder auch 
mit Crtrajaucen, wie Soubije-, Tomaten-, Champignong- oder 
Gurfenjauce mit Gänjeleber- oder Kräuterbutter belegt, zu jelbit- 
ftändigen Gerichten verwendet. Wer fie durchgebraten liebt, thut 
befjer, fie mit Ei und geriebener Semmel oder Barmejanfäje zu 
panieren; man läßt fie, 6 Minuten auf TO g gerechnet, unter “ 
maligem Wenden in Butter braten. Paniertes Hammtelfotelett. 
— Hammelfoteletten für die falte Küche werden mit Zus überzogen, 
nachdem fie entfettet wurden. 

Lammefotelett ebenjo, nur 1 Minute weniger Bratzeit. 


Hammelkotelett anf dem Roſt bereitet. 

1!/, kg Hammelfoteletten | 5 g Sal; 

40 g Butter | 15 „ Barmejanfäje. 
30 g gefiebte Semmel | 
Koften: M. 3,10; billiger: anftatt Butter— Vineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

&8 werden 8 jchöne Hammelfoteletten nach Angabe vor- 
bereitet, geflopft, durch geichmolzene Butter, dann durch die 
Miſchung von Semmel, Salz und Parmejanfäje gezogen und 
5 Minuten auf dem Roſt gebraten; wenn die eine Seite braun 
ift, einmal gewendet. Man fann die Koteletten aud) in der Pfanne 
bereiten und bedarf dann noch 50 g heißer brauner Butter dazu. 


Hammelkotelett, geſchmortes. 
1'/, kg Hammelfoteletten 30 g gerieb. Zwiebeln 


- 
= 


30 g Sped 1/, U Bouillon 

10 „ Mehl 3 g Stärfemehl 
6 „ Salz und Pfeffer | 2 Ehl. Madeira. 
O0 „ Butter | 


Koften: M. 2,80. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die Koteletten werden in gleichmäßige, 4 cm dide Stüde 
eteilt (dad Fett wird daran gelaljen), geflopft und hübjch ge— 
* mit Mehl beſiebt, geſalzen und gepfeffert. In einem irdenen 
Topfe wird die Butter heiß gemacht; die Koteletten werden in 
derſelben leicht mit den Zwiebeln angebraten, langſam fügt man 
Bouillon dazu und ſchmort zugedeckt, bis fie weich find, bebt fie 
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auf eine Schüffel, fiebt die Sauce dur, rührt das Stärfemehl 
mit Madeira an, läßt ed mit der Sauce auffochen, entfettet fie und 
überzieht die Koteletten damit. Man kann auch einige Tomaten 
mitihmoren und durchitreichen, dann bleiben die Koteletten un- 
geſpickt. 
Hammelkotelett in der Form gebacken. 
1 kg Hammelkoteletten | ı, 1 Sahne 
| 


(8 Stüd) 2 Eigelb 
500 g rohe geſchälte Kar- 20 g Parmeſankäſe 
toffeln 1 Prife Salz und Pfeffer 
50 „ Butter 10 g ©al; 
15 „ gerieb. Zwiebeln 1 2 Waffer. 


5 „ Salz 

Koften: M. 2,55; billiger: anftatt Butter— Vineta; 

anftatt Sahne — Milch. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die — werden in Salzwaſſer gar gekocht, abgegoſſen 
und durch ein Drahtfieb getrieben. Die vorbereiteten Koteletten 
werden in 15 g brauner Butter 2 Minuten unter Umwenden ge- 
braten und herausgenommen. In der Butter bratet man die 
Zwiebeln durch, gießt diejelben durch ein Sieb, fügt die andere 
Butter dazu und rührt Kartoffeln, 5 g Salz, Sahne, Eigelb und 
Käje zu einer diden Sauce. Die Hälfte der Sauce jchüttet man 
in eine Form, legt dann die mit Pfeffer und Salz beftreuten 
Koteletten hinein, füllt die andere Hälfte der Sauce darüber, 
badt das Gericht bei 125 °C. !/, Stunde im Dfen, richtet e8 in 
der Form an und kann auch eine braune Kräuterjauce dazu geben. 


Hammelkotelett in Bapier gebacken. 
4 Stüd Hammelfoteletten 1 Eßl. gemwiegte Peterfilie 


(750 g) 40 g gerieb. Semmel 
4 hart gefochte Cidotter 1 Eigelb 
10 g Sal; 40 g Butter 
1 Prije weiber Pfeffer 1 Bogen Papier. 


Koften: M. 1,85. — Bereitung: '/,; Stunde. 

Die fein gehadten Eidotter vermijcht man gut mit Salz, Pfeffer, 
Beterfilie, Semmel und Eigelb, ftreicht die Hälfte der Maſſe in 4 Ab- 
teilungen auf die Hälfte eines gut mit Butter beftrichenen weihen 
Papierbogens, legt darauf die vorbereiteten Koteletten, drüdt dann 
die andere Hälfte der Maſſe auf die Koteletten, dedt den zweiten 
halben Bogen Papier darauf, faltet dad Papier dicht zujammen, 

9* 
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badt die Koteletten bei 125° C, 10 Minuten im Dfen, und richtet 
e mit einer Schaufel vorfichtig an. Man giebt ein Bearnaije- 
auce oder Maggid Kräuterwürze dazu. 


Hammelleber oder Lammleber, wie Kalböleber. 
Hammelniere auf dem Boft, 


6 Hammelnteren /Citrone 
20 g Salz und Pfeffer 100 g Butter 
3 Eßl. Ol 2 Theel. gewiegte Kräuter. 


Koſten: M. 1,25; billiger: anſtatt Butter — Vineta. 
Bereitung: ',, Stunde. 

Den Rüden der Nieren jchneidet man fo tief ein, dab die 
beiden Hälften noch einen Zuſammenhang haben, zieht die Haut 
ab, ftedt je 3 und 3 an einen Spieß von Metall oder an eine 
Spidnadel, beitreut fie mit Pfeffer und Salz, zieht fie durch DI, 
legt fie bei ftarfer Kohlenglut auf den Roſt, bratet fie auf jeder 
Seite 3 Minuten und richtet fie, mit Gitronenftüden garniert und 
did mit zu Sahne geriebener und mit Kräutern vermijchter Butter 
beitrichen, an. 

Hammelniere gebraten. Man fann die wie oben vorbereiteten 
Hammelnieren auch durch eine Miſchung von Moftrich und ge: 
Ichmolzener Butter ziehen, in geriebenem ———— panieren und 
— mit Butter übergoſſen, in '/, Stunde bei 131° C. 

aden. 


Hammelniere in Scheiben. 


4 rohe Hammelnieren 1 Eßl. gewiegte Kräuter 
1 Prije Salz und Pfeffer 1/, 1 Bratenjauce 

1/, Eitrone 1 Eßl. Rotwein 
65 g roher Schinken 1 Prije Zuder 

1 Mild 1 Milchbrot 
30 g Butter | 20 g Butter. 

5 H Mehl 1 


Koften: M. 1,00; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: '/, Stunde. 

Die Nieren werden in dünne Scheiben gejchnitten und mit 
etwas Salz, Pfeffer und einigen Tropfen Citronenfaft '/, Stunde 
mariniert. Cinigen rohen Schinfenjcheiben giebt man diejelbe 
Form und legt fie einige Stunden in Mil. 30 g Butter werden 
in einer Pfanne gebräunt, die mit einem Tuch abgetrodneten 
Nieren und Schinfenfcheiben ſchnell, 1—2 Minuten, darin gejchwentt. 
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Dann nimmt man die Scheiben heraus und ftellt fie ind Wafler- 
bad. In der Bratbutter röftet man 5 g Mehl, fügt Kräuter 
und, wenn man will, aud) Champignons in Scheiben hinzu, giebt 
kräftige Bratenjauce, Rotwein, Citronenjaft und Zuder dazu, läßt 
alles durchkochen und füllt dann die Sauce über die Nieren. Es 
ift zu empfehlen, die Sauce vorher fertig zu machen, da die Nieren 
vom Stehen leicht hart werden. Man garniert fie mit zierlich aud« 
gejchnittenen und geröfteten Semmeljchnitten. 


Hammelnierenftück oder dicke Hammelrippe, gekocht. 
1!/, kg Hammelnierenftüd | 1 Theel. gewiegte Peterfilie 
50 g Suppengrün | 2 1 Wafler. 
20 g Salz | 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Sehne wird audgelöft, die Rippen werden eingejchlagen, 
dad ganze Stück mit Bindfaden ummwidelt, in einem Topf mit 
heibem Waffer, Suppengrün und Salz aufgeſetzt; ed muß langjam 
ziehen, bi8 es zart und weich ift. Nachdem man es mit heikem 
Waſſer edlen: und den Bindfaden entfernt hat, richtet man es 
mit Beterfilie beftreut an und giebt Gemüje, Kräuter oder Morcheln- 
jauce dazu. 


Hammel- oder Lammfleifchfrikaffee ader Ragout. 
1 kg Hammel: oder Zamm= | 250 g oder eine 125 g Büchſe 


fleiich Champignons 
40 g Butter 2 Sardellen 
50 „ Suppengrün Ye ! Weihwein 
1 Gewürzdoſis 1 Eigelb 
10 g Sal; 1 Brije weißer Pfeffer 
30 „ Mehl 1 Eßl. Kapern. 
20 „ Zwiebeln 1 1 Wafler. 


Koften: M. 3,25; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 


Das Hammel» oder Lammfleiih (von der Bruft oder von 
den Fleiſchabſchnitten von Koteletten) wird roh in gleichmäßige 
Stüde geteilt, die in 20 g Butter angeſchwitzt, mit Suppen- 
grün, Gemwürzdofis, Fochendem Wafjer und Salz langjam wei 
un werden. Die Bouillon gießt man dur, ſchwitzt Mehl, 
0 g Butter und Zwiebeln gar, füllt Bouillon und den 
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Champignonsfond dazu und kocht die Sauce dick ein, ſchmeckt ſie 
mit gewiegten, durchgeſtrichenen Sardellen, dem in Wein ver— 
rührten Eigelb und Pfeffer ab, und legt das beputzte Fleiſch, die 
Champignons und Kapern hinein, läßt alles heiß werden und 
richtet es auf runder Schüſſel an. 


Hammel-Bilam. 
500 g magered Hammelfleiih | 250 g feinfter Reis 
ı 1 


ohne Knochen 5 g Sellerie 
50 g Zwiebeln 3/, 2 Hammelbouillon 
30 „ Butter 3 Eßl. Tomatenbrei. 


10 „ Salz und Pfeffer 
Koiten: M. 2,55. — Bereitung: 2 Stunden. 


Das Fleiſch, es kann auch aus roja Bratenreften beitehen, wird 
in gleichmäßige 2 em große Würfel gejchnitten, mit den feingehadten 
Zwiebeln in der Butter gelb gebraten und mit Pfeffer und Sal 
gewürzt; dann fügt man den jauber ——— Reis, das Stü 
Sellerie und die Bouillon hinzu, läßt alles zuſammen weich 
kochen; 10 Minuten vor dem Anrichten kommt der Tomatenbrei 


dazu, dann ſchmeckt man das Gericht ab. 


HZammelrüchen, engliſcher, mit Lett. Für 8 Perſonen. 


1 engl. Hammelrücken ohne Nieren von 4 kg 
10 g Zwiebeln 

50 „ Suppengrün 

8; 1 Wafier. 


Koften: M. 8,10. — Bereitung: 1?/, Stunden. 


Der vorbereitete Hammelrüden wird in die Pfanne gelegt, 
mit Y,, I kochendem Waſſer übergoffen, Zwiebeln und Suppen- 
grün werden hinzugefügt, bei 150° C. (10 Minuten auf 500 g) 
gebraten und mit dem auöfließenden Fett, unter Nachfüllen des 
übrigen Waffers, begofjen. Die Sauce wird entfettet, mit einer be- 
ſonders gefertigten Tomatenjauce vermijcht oder wie die Hammel- 
feulenjauce Seite 129 beendet. Man kann auch ertra eine Bear- 
naijejauce dazugeben. 


Tranchieren: Tafel I, Fig. 6. Die Fleijchjeiten werden ab- 
geölt, in fingerdide jchräge Stüde gejchnitten und, wieder gegen 
en Knochen gelegt, angerichtet. 
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Hammelrürken, gefpicter (falfcher Behbraten), 
Für 6 Berjonen. 


1 engl. Hammelrücken von | 65 g Butter 
3 kg ohne Nieren, alt ge= |, Y, 2 jaure Sahne 


ſchlachtet 5 g Stärkemehl 
65 g Sped 1, 1 Wafler. 
10 „ Sal; 


Koften: M. 6,60; billiger: anftatt Butter — Vineta; anftatt 
Sahne — Mil. — Bereitung: 2 Stunden. 


Der vorbereitete Hammelrüden wird nad) Vorſchrift geſpickt. 
In der Pfanne wird er fleißig mit brauner Butter begoſſen (unter 
Nachgießen von Wafjer und Sahne) und bei 150° C. (auf 500 g 
8 Minuten) gebraten. Nachdem die Sauce mit Mehl und Sahne 
gebunden ift, wird der Braten damit überzogen. 


ammelroulade, Die Oberjchicht des Hammelrücens über 
den Schaufeln jchneidet man ab, rollt fie, bindet fie zufammen 
und bereitet fie (wie Hammelfeule, geihmorte) in einem Stüd. 
Sie genügt für 4 Perjonen. Alles Hammelfleijch zu Braten wird 
zarter, wenn es einige Tage in öfter erneuter, Mager- oder Butter: 
milch gelegen hat. 
Tranchieren: Tafel II, Fig. 15, wie engl. Hammelrüden. 


Hammelſteak (Enalifches Chop). 
1!/, kg Hammelfoteletten. 
1 Stüd Hammelfett. 
Koften: M. 2,40. — Bereitung: 20 Minuten. 


Die Koteletten werden von einem alt gejchlacdhteten Rippen- 
ſtück, das ungehäutet ift, 3 em did A——— überflüſſige 
Knochen entfernt und die Steaks gut geklopft. Inzwiſchen wird 
die mit einem Stück Hammelfett ausgeriebene Blanne erhißt. 
Die Steaks werden unter achtmaligem Wenden gebraten und auf 
heißer Schüffel angerichtet. Man kann fie auch aus einer alt 
eichlachteten Hammelfeule jchneiden, indem man die Nüfje aus— 
öſt und ſchräg in Scheiben jchneidet; aber auch hier bleibt das 
Fett daran. Man jalzt fie nad) dem Anrichten und giebt frijche 
Butter und nach Belieben englijche Saucen dazu. 


Tranchieren: Tafel I, Fig. Sa. Roh. 
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Hammelviertel (aedampft). 
1!/,kg Hammelrüden (Sattel) | 20 g Suppengrün 
10 g ©al; 1 Zwiebel 
1'/, Eßl. gewiegte Beterfilie | 1 I Waller. 
oder Kräuter 
Koften: M. 2,60. — Bereitung: 3 Stunden. 
Nachdem der Hammelrüden ſauber gewajchen ift, legt man 
ihn umgekehrt auf ein Brett, ftreut Salz und 1 Eßlöffel Peter- 
filie oder Kräuter darauf und rollt die fetten dünnen Seiten von 
beiden Seiten auf. Das Stück wird nun mit dünnem Bind: 
faden ummidelt, jo daß ed eine gute Form hat. Dad Suppen- 
rün und die Zwiebel werden in Waſſer gefocht, das Fleiſch wird 
hineingelegt zugededt und zwei Stunden langjam gedünftet. Der 
indfaden wird entfernt, das Fleiſch mit Peterfilie oder Kräutern 
bejtreut und trandhiert. Man giebt Gemüje, Gurfen-, Kapern: oder 
Morchelnſauce dazu. 
Ebenjo vorbereitet Fann dad Stück aud) wie Hammelrüden 
gebraten werden. (Hammelviertel, gebraten, ohne Knochen.) 


drifh tem, 
500 g Hammelfleifch 50 g Zwiebelwürfel 
1 kg geſchälte Kartoffeln 1-Brije- 
15 g ©al; 3/, 1 Bouillon. 


1 Eßl. Kümmel 
Koften: M. 1,45. — Bereitung: 4 Stunden. 
Das rohe (oder roja gebratene) Fleiſch ohne Fett wird in 
4 cm große Stüde gejchnitten und mit den in dicke Scheiben oder 
Würfel gejchnittenen Kartoffeln, die, in kaltem Waſſer aufgeſetzt, 
bis zum Kochgrad famen, abwechſelnd jchichtweije in eine Blechform 
epact; zwilchen je zwei Schichten werden Salz, Kümmel und 
wiebelwürfel geftreut. Die Bouillon mit dem Gayennepfeffer, 
wird darübergegoffen, die Form feft verjchloffen und im Waſſer— 
bade 3 Stunden gefoht. Nach dem Dffnen entfettet man das 
Gericht und richtet es in einer tiefen Schüffel an. Braten oder 
Tomatenjauce kann man bejonderd dazu reichen, dann genügt die 
Hälfte der Flüſſigkeit. 
Iriſh Stew mit Weißkohl. Wird ebenjo mit einem Kopf 
Weißkohl bereitet, den man in 8 Zeile jchneidet, abwellt und 
ſchichtweiſe zwiſchen das Fleiſch und die Kartoffeln packt. Zu 
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375 g Fleiich 750 g Kohl und 500 g Kartoffeln, 1 Theelöffel 
Zwiebeln und 1 Theelöffel Kümmel. 


Kalbfleiſch, gedämpft. 

1 kg Kalbfleiſch 1 Citronenſcheibe 

15 g Sal; ' 15 g Suppengrün 

1 Gewürzdofis 17, 1 B®affer. 

Koften: M. 2,05. — Bereitung: 2 Stunden. 
Kalbfleiih, Bruft oder die fleiſchige Auflage des Kalbs— 

rückens, auch Teile der Kalböfeule, werden in Portionsſtücke geteilt 
oder mit Bindfaden zu guter Form gebunden und mit 5 g Sal; 
eingerieben. Waſſer, möglichft im irdenen Topf, wird zum Kochen 
gebracht, Gewürz, Gitronenjcheibe, gepußted Suppengrün, Salz und 
das Fleiſch werden hineingelegt; zugededt läbt man ed langjam 1'/, 
bis 2 Stunden ziehen, je nad) Größe der Stüde. Man richtet das 
Fleijc an und giebt nach Belieben Champignons», Herings-, Kapern=, 
Morcheln-, Nofinen= oder Sardellenjauce dazu; man kann ed mit 
Peterfilie oder Citronenjcheiben garnieren oder?/,Z gepußte verjchiedene 
Gemüje mit einfochen lafjen, das Fleijch damit umgeben und den 
Rand mit Semmel- oder Mehlklößen garnieren; dann paßt eine 
holländische Sauce am beiten dazu. (Gericht für den Selbitfocher.) 
Balbfleifch mit Majoran (Majoranfleiſch) ebenjo, jedoch 

ohne Eilig, Sardellen, Eier und Champignons und mit einem 

Theelöffel pulverifierten Majoran. 


Balbsbrägen (Balbsgehirn). 





2 Kalböbrägen 16 
10 g ©al; 10 g Mehl 
1 Gemwürzdofid 10 „ gerieb. Semmel 
30 g Zwiebeln 65 „ Butter 
1 Prije Salz und Pfeffer 1 ! Wafler. 
Koften: M. 1,90. — Bereitung: 1'/, Stunde, 


Die nad) Vorjchrift vorbereiteten Kalbsbrägen kocht man mit 
friihem Wafler, Salz, Gewürzen und Zwiebeln in 20 Minuten 
ar, läßt fie in faltem Waſſer abkühlen und verwendet fie in 
cheiben gejchnitten, gepfeffert und gejalzen, paniert und gebraten. 
Als Beilage reichen zwei Kalböbrägen für 6 Perjonen. 


Dder: 
2 Kalböbrägen 20 g Zwiebeln 
20 g Salz und Pfeffer 65 „ Butter. 


1 Eßl. Eitronenjaft 
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Man hackt mit dem Meſſer auf den Kalbsbrägen, nachdem 
ſie blanchiert ſind, kleine Carreaux und beträufelt ſie nach dem 
Salzen und Pfeffern mit Citronenſaft. Dann ſchmort man die 
gewiegten Zwiebeln in Butter, legt die Brägen hinein und ſchmort 
fie unter öfterem Begießen gar. 1 Theeiöffel gewiegte Kräuter 
fann hinzugefügt werden. 


Balbsbruft, gefüllt. 





1 kg Kalböbruft 1 Prije weiber Pfeffer 
250 8 Rinderjchabefleiich 10 g Sal; 

250 „ fettes Schweinefleijch 8 „ Mehl 

1 abgeriebenes Milchbrot 50 „ Butter 

3 Eßl. Milk 1 Gewürzdoſis 

20 g Butter oder Bratenfett | 1 Zwiebelicheibe 

’ig Kleine gerieb. Zwiebel 1 Eitronenjcheibe 

1 6i | Ya ! Wafler. 


i 

1 Theel. Sal; | 

Koften: M. 2,70; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Dereitung: 3 Stunden. 


Das Milchbrot wird zerichnitten und in warmer Milch auf: 
geweiht. Rind» und Schweinefleijch werden mit der Fleiſchhack— 
majchine jehr fein gehadt. Im Fett wird die Zwiebel geichwitt, 
dad Milchbrot, nachdem es troden ausgedrüct ift, dazu gethan und 
troden gerührt. Dann werden Fleiſch, Semmel, Gi, Salz und 
Pfeffer ju einem wohljichmedenden Zeige verrührt. Das Kalbfleiich 
wird geflopft, gut gewajchen, abgetrodnet und auf ein Brett gelegt. 
Nun macht man an der lojen Seite einen Einjchnitt zwijchen Knochen 
und Fleiſch ftreicht die Farce in die Offnung und näht das Fleiſch 
wieder an dem Knochen feſt, jalzt es und befiebt ed mit Mehl. Man 
bräunt 50 g Butter in einem Topfe, läßt das Fleiſch auf der Breit- 
jeite darin Farbe nehmen, indem man es etwa 10 Minuten bratet, 
dreht e8 um und thut Gewürze, Sehnenabfälle der Farce und 
Zwiebel- und Gitronenjcheibe dazu. Die Kalböbruft ſchmort nun 
langjam in 1'/,; Stunde weich; währenddeilen gießt man zur 
Heritellung der Sauce dad Waſſer allmählich nad. St das Fleiſch 
weich, jo nimmt man es heraus und entfernt die Fäden. Die Sauce 
wird unter Abfragen aller braunen Zeile im Topf durchgefocht 
und muß nicht mehr als reichlich ?/, 7 betragen; dann gießt man 
fie durch ein Sieb und füllt etwas davon über die Kalböbruft, 
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Kalbsbruſt, gefchmort, mit oder ohne Bier. 
1!/, kg Kalböbruftipite 50 & Zwiebeln 





60 g Butter I/, Citrone in Scheiben 
15 „ Sal; Y/, Flaſche Braunbier, Weiß— 
30 „ Mehl bier oder Waſſer 

1 Gemürzdofis 5 g Stärfemehl. 





Koften: M. 2,35; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: 21/, Stunde. 

Die Kalböbruft wird geflopft, und nachdem die Hauptknochen 
entfernt wurden, mit dünnem Bindfaden zu guter Form gebunden 
und mit heißem Waſſer überbrüht. Die Butter wird in einem Topf ge- 
bräunt, das Fleisch gejalzen und von allen Seiten gebräunt, mit Mehl 
befiebt, Gewürzdofid, Zwiebeln und Citronenjcheiben werden hin- 
zugefügt und jo lange im offenen Topf gejchmort, bis dad Mehl 
gar it, dann nach und nad Bier oder Waſſer in Pauſen zu= 
gefüllt. Der Topf (möglichft ein irdener) wird dann feſt gejchloffen, 
die Kalböbruft ſchmort ungefähr 2 Stunden darin. Während des 
Schmorend wird das Fleiſch oft begoſſen. Man richtet ed auf 
heiter Schüffel an, ftreicht die Sauce durch ein feined Sieb, jchüttet 
einige Eßlöffel derjelben zurüd, verrührt damit das mit Waſſer 
angerührte Stärfemehl und überzieht die Kalbsbruſt mit der 
diden Sauce. Die übrige für die Sauciere beitimmte Flüjligfeit 
muß die Dice der gebundenen Bratenjauce haben. Sit die glüffig- 
feit zu jehr eingefocht, jo gießt man Bier oder Waſſer nad). 

Kalbfleiſch geſchmort: Ebenſo iſt jedes andere Stüd Kalb- 
fleiich zu behandeln. 


Kalbsfricandeau oder gebratene Kalbsnuß. 


1 kg Kalbönuß Yg U leichte Bouillon oder 
30 g Sped Waſſer 

10 „ Salz /g „ Sahne 

60 „ Butter | 3 g Stärfemehl. 


Koften: M. 3,60. — billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: I1—1!/, Stunde. 

Man rechnet auf 500 g 30 g gebräunte Butter. Der Ofen 
muß eine Temperatur von 138° C. haben, fte darf während der 
Bratzeit nicht unter 125° C. fallen. Man begießt das vorbereitete 
Fricandeau mit !,, 2 kochendem Wafler, läßt ed 9 Minuten unter dem 
Fleiſch, giebt e8 ab und bratet ed mit der gebräunten Butter an, jchüttet 
nad) und nach fellenweije etwas leichte Bouillon oder Waſſer nad), und 
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befüllt das Fricandeau alle 5— 7 Minuten mit dem Fett. Sn der lebten 
Viertelftunde gießt man die Sahne, mit einem Theelöffel Stärfe- 
mehl verrührt, dazu, läßt fie mit der Sauce unter Abfragen der 
Pfanne braun verfodhen und übergießt den Braten. Die Sauce 
gieht man durd ein Sieb. Das angerichtete Fleiſch kann man 
mit Gemüjen, Kartoffeln und Maccaroni umlegen, oder auch, wenn 
die Schüffel ein Zwijchengericht ift, eine Bechamellejauce als zweite 
Sauce dazu geben. 

Kalbsfricandenn, geſchmort. Kalbsnuf. Liebt man die Kalbö- 
nuß nicht rojafarben, jo muß fie, nachdem fie gebräunt wurde, zuerft 
zugedecdt werden und befommt nod eine Zuthat von 1 Ehlöffel 
Suppengrün und 1 Eplöffel Schinfenabfällen oder Sped. Unter 
Zugießen von einigen Eßlöffeln Bouillon ſchmort fie mehr als fie 
bratet, und braucht dazu !/, Stunde auf 500 g. Die Sauce wird ent= 
fettet und die Nuß recht glänzend damit überzogen. Man tranchtert 
diejes Fleiſchſtück gegen den Faden. 


Balbsfrirandean, Balbskotelett oder Kalbsſchnitzel, 
geſpicht, alariert, 


750 g Kalbsnuß | 1, U Zus von den Abfällen 
65 „ Sped gekocht 

50 „ Butter 1 Eßl. Citronenjaft 

15 „ Salz 5 g Stärkemehl. 


1 Priſe weiber Pfeffer 
Koften: M. 2,85; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: ?,—1'/, Stunde. 


Man formt aus den Heinen Stüden der Kalböfeule möglichit 
gleich große Koteletten oder zerjchneidet dazu eine Nuß. Schon 
geichnittene Schnitel zu nehmen iſt deshalb nicht zu empfehlen, 
weil fie —— zu dünn geſchnitten ſind. Vorbereitet werden 
die Schnitzel mit 3 Reihen feiner Speckfäden geſpickt In einer 
Stielpfanne wird die Butter braun gemacht. Die Abfälle ſind 
während des Spickens zu guter Jus eingekocht. Nun werden die 
Schnitzel in die heiße Butter gelegt und gebraten, bei mäßigem Feuer 
werden auf 85 g 6 Minuten unter ſechsmaligem Wenden gerechnet; 
dann ſalzt und pfeffert man fie, giebt die Butter ab, glaciert die 
Schnitzel mit Zus, die vorher mit Citronenjaft und Stärfemehl 
aufgefocht wurde, und richtet fie ald jelbftändiges Gericht oder 
ald Beilage an. Die übrige Jus, mit einigen Eplöffeln Bouillon 
verdünnt, dient ald Sauce. Wünjcht man die Schnigel weich, jo 
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wendet man fie in Mehl um, bräunt fie in einem Schmortopf, 
fügt 50 g kleingeſchnittenes Wurzelwerf, 1 Eßlöffel Fleingejchnittene 
Schinfenabfälle, nach Belieben Gewürz und einige Tomaten hinzu 
und gießt, nachdem alled durchgejchmort, nad) und nad) jo viel 
Flüffigkeit, ald man zur Sauce bedarf, hinzu. Das Fleiih muß 
ugededt ganz langjam ?/, Stunden jchmoren, falld die Stüde nicht 
ri wie 125 g find. Der Fond wird entfettet, durchgegoffen 
und, wenn nötig, mit Stärfemehl verdicdt, zum Glacieren der 
Schnitel benutzt. Man kann beide Rezepte auch ohne Spiden be- 
reiten. 


Balbsfrikaffer, einfaches. 
750 g Kalböbruit 25 g Mildhbrot 
125 „ Scweinefleijch gewiegt | 1 Meſſerſpitze gerieb. Zwiebel 
135 „Rindfleijh gewiegt | 1 Ei 


20 „ Salz ı Eimeih 

40 „ Mehl 8 g Salz und Pfeffer 
50 „ Butter 2 Eßl. Eifig 

1 Gemwürzdofis ı 2 Eigelb 

20 g Suppengrün | 1 Brije weiber Pfeffer 
30 „ Zwiebeln 1 Kapern 

1 Sardelle 1, I Waller. 





20 g getrodn. Champignons 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die Kalböbruft wird in recht — Stücke (etwa 4 cm 

im Geviert) zerlegt und geflopft (die Knorpel bleiben darin), auf 
einem Sieb überbrüht, gejalzen und mit dem Mehl beftäubt, und 
mit 40 g gejchmolzener Butter oder Kalböfett durchgejchmort bis 
dad Mehl gar ift; dann füllt man das Waſſer bare bindet Ge⸗ 
würze, Suppengrün, Zwiebeln und die Gräten der Sardelle in 
ein Mullläppchen, legt das Beutelchen zum Fleiſch und läßt alles 
kochen bis das Fleiſch weich ift und fchäumt es einmal. Die ge- 
teodneten Pilze weicht man 2 Stunden vorher in faltem Waſſer 
ein, fügt fie dem Kalbfleiich bei und läht fie langjam mit aus— 
quellen oder verwendet auch gut vorbereitete friſche Bilze, wie Cham— 
ignond, Morcheln, Steinpilze. Aus dem Rind» und Scweine- 
—* dem geweichten, in 10 g Butter geſchwitzten Milchbrot, 
einer Meſſerſpitze Zwiebeln, 1 Ei und 1 Eiweiß, Pfeffer und Sal; 
wird der Kloßteig gerührt. Mit 2 Kellen werden gleichmäßige 
runde Klöße geformt, die in fochendem Salzwaſſer gar, aber nicht 
troden ziehen müſſen. Iſt das Kalbfleijch mit der Gabel zu durch— 
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ftechen, nimmt man den Gemwürzbeutel heraus, reibt das Fleiſch 

der Sardelle durch ein Haarfieb, verrührt ed mit Eifig und 2 Ei- 

gelb und zieht damit das Frifafjee ab, jchmedt ed nach Salz, Säure 

und Pfeffer ab und legt die Klöße hinein. Alles zufammen wird 

2 gemacht, ohne es zu kochen; angerichtet beftreut man es mit 
apern. 


Balbsfrikafee, feineres ſ. Hühnerfrifafiee. 


Balbskenle (Balbsbraten). 
Eine Kalböfeule von 3 kg rechnet man für 15—18 Berjonen. 


8 kg Kalböfeule 1/4 Knochenbouillon oder 
95 g Sped Ä Waller 

40 „ Salz | Y, „ Sahne 
250 „ Butter und Fett | 6 g Stärfemehl. 


Koften: M. 17,00; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 21/, Stunde. 

Die nad) Vorjchrift vorbereitete Kalböfeule wird jo geipict, 
daß die Fleiichfäden der Nüſſe berückfichtigt werden, jo daß die— 
jelben beim Spiden auf der Spidnadel liegen und die Nüffe aud) 
durch dad Spicken vermerft werden. Dann wird fie gewogen, mit 
einer Kelle kochenden Waſſers überbrüht, unten und oben gejalzen und 
mit fochender brauner Butter und Fett begofjen. Man thut gut, einige 
jaubere Spedjchwarten unter den Braten zu legen. Die Bratzeit für 
einen Braten von über 5 kg beträgt bei 138° C. 8 Minuten 
auf 500 g, bei leichteren Braten entjprechend längere Zeit. Lang: 
jam giebt man, die Pfanne abfragend, leichte Bouillon oder Waſſer 
dazu, doch füllt man dad Fett zum Begießen des Bratens alle 
5—10 Minuten über denjelben und vollendet die Keule, indem 
man Sahne mit Stärfemehl verrührt, mit der Sauce auflodht, 
durch ein Sieb gießt und die Keule damit überzieht. 

Kalbskeule jauer: Kalböfeule legt man aud in eine Mari- 
nade von dünnem Eſſig, einer Gewürzdofid und einer in Scheiben 
ejchnittenen Zwiebel und läßt fie unter häufigem Wenden 5—6 
Er darin liegen. Beim Braten wie oben gießt man von der 
Marinade nad) Geſchmack zu. Man kann auch ſtatt des Eifigs 
leichten Weißwein verwenden. Man fann aud die ganze Keule 
entbeinen; dann umjchnürt man das Fleiſch zu guter Form und 
bratet die Keule genau wie die Kalböfeule mit Knochen; nad} der 
Vorbereitung gewogen. 


N 
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Tranchieren: Tafel II. Fig. 12. Tranchiert wird die Kalbskeule 
nad) Lage der Nüſſe; die mittelſte, breite, dünne Nuß giebt ſchmale 
durchbratene Scheiben; man löft fie vorher, den Häuten folgend, 
ab. Die Seiten werden jcharf, dem Mittelfnochen folgend, abge- 
ſchnitten und in dünne Scheiben trandhiert. Das Stid am Rüd- 
Fe unten an der Keule hat jaftiged durchgebratenes Fleiich. Man 
ann diejes Stüd aber auch roh ganz abjcdhlagen und zum Schmoren 
verwenden. 

Balbskeule zu zerlegen. 
1 Kalböfeule von 111/, kg: 
875 g Häute und Sehnen | 1)/, kg Nuß 


1%/, kg Schnitzelfleiſch 2 kg Frikaſſee-, Klops- und 
1, „ Ruß Bouillonfleiſch 
18,3, Ruß Z!g kg Knochen. 


Koften: M. 23,00. 

Die Kalböfeule wird zuerſt gehäutet, wonad) man gleich die 
einzelnen Zeile, die Kalbsnüfje oder Fricandeaur genannt werden, 
erfennt. Man folgt den fie von einander trennenden Häuten mit 
dem Mefier, wodurch fie fich leicht loslöjen. Erſt löft fich oben 
auf der Keule eine flache Nuß; an der Seite liegt eine Teilung 
in Form eined kleinen Filets. Diejes Stückchen eignet ſich mit 
Farce gefüllt und in Scheiben gejchnitten vorzüglich zu einer falten 
Schüffel, wozu man auch bei Mehrbedarf die breite Nuß gut ver- 
wenden kann. Will man nur eine Nuß ger und den 
Braten ald ganze Keule erjcheinen lafjen, jo kann man die Keule 
umdrehen, fie auf der andern Seite ſpicken und braten. Zerlegt 
man fie ganz, jo jchneidet man die beiden großen Nüſſe, die als 
Fricandeaur gebraten werden, vom Knochen ab. Den Schwanz 
Ichneidet man in Eleine Stüde, nimmt die legten Rippenknochen, 
die unten an der Keule fiten dazu und focht eine Suppe, die der 
Mocturtle ganz ähnlich ift oder auch dazu verwendet werden kann. 
Aus dem Röhrknochen der Kalböfeule kocht man dann eine weiße 
Kalbsſuppe. 

Farce zur Füllung der Nüſſe bereitet man von 250 g Fleiſch, 
dad man von den Rippen und anderen Knochen gelöft hat, läßt diejes 
mit 125 g Schweinefleiſch durch die Majchine gehen, fügt Sal 
und Pfeffer, eine gewiegte Sardelle und ein, von der Kante — 
Abreiben befreites, in Bouillon geweichtes Milchbrot, das durch ein 
Tuch trocken ausgedrückt und mit einem Eigelb gut verrührt wird 
dazu und füllt damit die erſten beiden Nüſſe. Von dem einen 
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noch nicht verwendeten Fricandeau, dad an dem Schlußknochen der 
Keule legt, und den noch übrigen kleinen Stüden Fleijch jchneidet 
man Kalbsidnigel. 
%albskopf en tortue (Morturtleragent). 
Für 8 Perſonen. 
1 Kalböfopf mit Brägen und | !/; 2 Notwein 


Zunge 1 Prije weißer Pfeffer 
250 g Rindfleiich 65 g Butter 
250 „ Kalbfleiich 100 „ Zwiebeljcheiben 
250 „ roher Schinken 60 „ Mehl 
11/, Zorbeerblatt, 6 Pfeffer: | Y/, 2 Madeira 


1 Priſe Paprifa 
1 Eßl. Citronenſaft 
1 Theel. Zucker 


körner 
1 Stiel Majoran 
1 „ Esdragon 





56 g Suppengrün | + Eier 
30 „ Salz ı 11/, 1 Bouillon d. Kalböfopfes. 
Koften: M. 6,90. — Bereitung: 21/, Stunde, wenn der 
Kopf gar it. 


Ein Kalböfopf wird in der Mitte geipalten, aber nicht ganz 
durchgehauen. Das herausgenommene Gehirn I man in Waffer 
beifeite, jchneidet die Zunge heraus und wällert fie, ebenjo wie den 
Kopf rein und weiß. Bon dem Kopf wird die Haut roh abge: 
trennt, zujammengebunden und dann mit der Zunge und dem klein— 
geichlagenen Kopfknochen in einer Kafferolle, reichlich mit Waſſer 
bedect, zugededt auf dad euer gejeßt. Daran thut man Ges 
würze, ————— und Salz, und läßt den Kopf 2 Stunden 
kochen. Iſt die Kopfhaut und die Zunge gar, ſo zieht man letztere 
ab, ſchneidet ſie in Scheiben und ſtellt ſie in etwas Bouillon zurück. 
Die Kopfhaut legt man zwiſchen 2 Teller zum Erkalten und mari— 
niert ſie dann mit Rotwein, Pfeffer und Salz, nachdem man ſie 
in länglich ſaubere Vierecke geſchnitten, um ſie nachher zu dem 
Ragout zu geben. Das Rind» und Kalbfleiſch hat man in läng— 
liche Streifen, den rohen Schinken in Würfel gejchnitten und bratet 
alles in 65 g vorher gebräunter Butter braun, ebenjo auch die Zwie- 
bein, jchüttet da8 Mehl dazu und läßt ed unter ftetigem Rühren gar 
werden; dann gießt man Kalböfopfbouillon und Madeira nad) und 
nad) zu und läßt alles 2 Stunden langjam unter Abjchäumen fochen. 
Die entfettete Sauce muß durch ein Sieb gerührt, glänzend braun jein, 
dann würzt man fie mit Paprifa und Salz, und giebt die Kalbs— 
fopfitücde, die Zunge und nad) Belieben kleine Fleiſchklöße dazu. 
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Kurz vor dem Anrichten ſchmeckt man das Gericht mit Citronen— 
jaft, Zuder und Salz ab und garniert den Rand der Schüffel mit 
in Scheiben gejchnittenen harten Eiern, fann auch gebratene Kalb3- 
milch oder Brägen und Blätterteighalbmonde dazu geben. Das 
Gehirn bratet man nachher, nachdem es einige Male blandhiert ift 
und legt ed beim Anrichten, in Stüde gejchnitten, auf das Ragout. 
Man thut gut, wenn man den Kalböfopf mit der Zunge einen 
Tag vorher gar kocht. 


Halbskotelett „au four“, 





1!/, kg Kalböfoteletten Eine 250 g Büchſe Champig- 
5 g Sal; nond oder Morcheln 

3/, I Waſſer 1 Bortion weiße Frifafjeejauce 
1 Gewürzdofis ı 10 g Sal; 

10 g Zwiebeln ı 1 ®rije weißer Pfeffer 


250 „ Kalbsmilch 


50 g Butter 
65 „ gefochte Rinderzunge 


12 „ PBarmejanfäje 
15 „ $Kreböbutter. 
Koften: M. 5,80. — Bereitung: 2 Stunden. 


Das Stud wird in 6 Koteletten mit Rippen geteilt; der Ab: 
fall ded Sleijches wird zujammengebunden, mit 5 g Salz, Waſſer, 
der Gewürzdoſis und Zwiebeln langjam weich gekocht, ebenjo auch 
die ausgewäſſerte abgefochte Kalbsmilch. Beides jchredt man mit 
faltem Waller ab und jchneidet es im zierliche Würfel, Zunge und 
Pilze ebenfalld, und nachdem man die ne Bouillon und das Bilz- 
ki zu einer fräftigen dien Frikaſſeeſauce verwendete, läßt man 
die Beitandteile des kleinen Ragouts darin heiß werden, aber nicht 
kochen. Die Koteletten werden gejalzen und gepfeffert und in brauner 
Butter auf jeder Seite 2 Minuten gebraten, auf einer Schüfjel recht 
jauber, die Rippen nach einer Seite, angerichtet, dad Ragout wird 
löffelweije auf jedes Kotelett gefüllt, mit Parmejanfäje dick über: 
fiebt, mit gejchmolzener Kreböhutter beträufelt und dad Gericht auf 
einem pafjenden Gefäh mit heikem Waſſer ftehend bei 138° C. 
im Dfen zu jchöner Farbe gebaden. Die Knochenabfälle werden 
zerichlagen, zu Zus gefocht und mit Stärfemehl gebunden, zu den 
Koteletten angerichtet. Die Kotelettenfnochen fann man mit Papier- 
manjchetten verjehen. Iſt die Schüfjel feuerfeit, jo ift der Unterja 
mit heißem Wafjer beim Baden unnötig. Dad Ragout kann man 
ganz nach Belieben durd andere Zuthaten verfeinern oder aud) 

iliger machen. Teurer durch Krebsſchwänze, Trüffeln u. |. w.; 
billiger durch Kapern, Kuheuter, Klößchen, getrodnete Morcheln. 
Henl, Kochvorſchriften. 10 
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Man ift auch nicht au die Sauce gebunden. Sie muß in jedem 
Fall kräftig fein; ob braun oder weiß, mit oder ohne Wein, ift 
Geſchmackſache. 


Kalbskotelett, gehackt. 


500 g Schnitzelfleiſch 60 g gerieb. gejiebte Semmel 
125 „ Rindernierenfett ‚10, Mehl 

15 „Salz 60 „ Butter. 

1 €i 


Koften: M. 2,05; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1 Stunde. 

Sleiih und Fett werden fein gewiegt oder zweimal durch die 
Sleiijhhadmaichine genommen, dann mit 10 & Salz gemiſcht und 
in 8 gleiche Teile geteilt, denen man mit einem feuchten Meſſer 
auf einem Teller die Form von Koteletten giebt. Man paniert 
fie, bratet fie in braumer Butter in 7 Minuten unter dreimaligem 
Menden langjam gar und zu fchöner Farbe. Aus den Sehnen iſt 
eine Boutllon zu fochen, die mit etwas Fleifchertraft vermijcht zur 
Heritellung der Sauce dienen kann, falls eine ſolche gewünſcht wird. 
Zu dem Zwede läßt man 5 g Mehl in dem Bratfett gar ſchwitzen, füllt 
die Bouillon dazu, ſchmeckt fie mit Salz ab, kocht unter Rühren die 
Sauce auf, jehüttet fie durch ein Sieb und reicht fie zu den an- 
gerichteten, mit Grün verzierten Kalböfoteletten. Dieje dürfen 
während der Heritellung der Sauce nicht zugededt werden, jonft 
werden fie weich. 


Balbskotelett, paniert. 


1 kg SKoteletten  Semmel, Mehl, Salz; und 
1 5 . _ Pfeffer 
1 Epl. Ol ı 50 g Butter. 


Koften: M. 2,75; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Die vorbereiteten Koteletten zieht man durch zerichlagenes Ei 
oder Eiweiß, das mit etwas DI vermijcht iſt, paniert jorgfältig 
und bratet fie in dampfender Butter auf beiden Seiten zu guter 
Farbe. Die ————— werden zur Bereitung der Sauce ge— 
nommen. Man kann auch die eine Seite des Kalbsrückens ganz 
von den Knochen ablöſen und davon gleichmäßige Koteletten ſchneiden, 
oder dasſelbe Stück im ganzen, geſpickt oder ungeſpickt, in der 
Pfanne auf dem Herd braten (500 g 20 Minuten). 
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Balbskotelett, unpaniert, 


1!,, kg Koteletten Kapern, Mixed-Pickles oder 
20 g Butter Champignons 

15 „ Mehl 1 Theel. Gitronenjaft 

5 „ Salz 10 g Sal; 

40 g Butter 1 Priſe weißer Pfeffer 


2 Ehl. gewiegte Kräuter oder | 5 g Stärfemehl 
1, 1 Waſſer. 
Koften: M. 3,30; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereituug: 1’/, Stunde. 

Die Koteletten werden nach Vorjchrift vorbereitet und zuges 
dedt. Die Abfälle ſchlägt man Elein, bratet fie in 20 g Butter in 
einem Schmortopf mit dem Mehl an, füllt das Waſſer darauf und 
focht in 1 Stunde eine braune Sauce, die man mit 5g Salz 
abſchmeckt. 40 g Butter werden gebräunt, die vorbereiteten Kote— 
letten darin unter zweimaligem Wenden ungefähr 8 Minuten, 
inden man fie mit der Butter begießt, gebraten, dann angerichtet. 
Nachdem die Hälfte der Butter zu beliebiger anderweitiger Ver— 
wendung abgegofjen, fügt man eine der angegebenen Zuthaten 
al (fann Ne aber auch meglafjen) und füllt '/, Z Sauce, 

itronenjaft, Salz und Pfeffer nad) Geſchmack dazu, ebenjo das 
in 1 Eplöffel Waſſer aufgelöſte Stärkemehl. Iſt alles unter Rühren 
gut durchgekocht und, falls nötig, durch Fleiſchextrakt oder Couleur 
gefärbt, jo gießt man ?,, der Sauce in die Sauciere. Das lebte 
kocht man dic ein, legt die Koteletten nochmals in die Pfanne 
und übergießt fie mit der Sauce, bis fie blank find — dann richtet 
man fie be, an, Man fann ftatt der angegebenen Sauce aud) 
verjchiedene andere Saucen, wie Champignons-, Madeira Tomaten⸗, 
Trüffelſauce verwenden, zu ihnen kann man ebenfalls den aus den 
Abfällen gewonnenen Fond verwenden. 


Kalbsleber, gebraten. 


500 g Kalbsleber | 65 g Butter 

15 „ Sal; ),; 6 Zuß 

1 Priſe weißer Pfeffer 1 Eßl. Gitronenjaft. 
50 g Mehl 


Koften: M. 1,70; billiger: anitatt Butter — Pineta. 
Bereitung: Y/, Stunde. 
Die frijche Leber wird vorbereitet und jo jchräg wie möglich 
in dünne Scheiben gejchnitten, die mit feinem Salz bejtreut, ge— 
10* 
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feffert und in Mehl umgewendet werden. Man bratet fie in 
rauner Butter zu guter Farbe, richtet fie an, jchüttet Jus und 
Gitronenjaft in die Pfanne, kocht beides auf und gießt es durch 
ein Sieb in die Sauciere. Leber darf nicht Stehen; fie wird 
leicht hart. 

Hammelleber oder Lammleber ebenjo. 


Balbsleber, aefpict, gebraten. Für 6 Perjonen. 


1 helle friiche Kalböleber etwa | 1 Sträußchen Beterfilie 
150 g I Marinade beftehend aus: 
10 g Salz 8%, 1 leichtem Weißwein 
1 Priſe weißer Pfeffer 3 Schalotten od. kleinen Zwiebeln 
62 g Sped ' 1 Mohrrübe und einem Schnitt: 
95 „ Butter hen Sellerie 
l, I Sahne 1 Gewürzdofis. 
5 g Stärfemehl 





Koften: M. 3,35; billiger: anftatt Butter — PVineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Die vorbereitete Xeber wird mit den in Salz und Pfeffer um- 
ewendeten Speditreifen gejpidt. Man kocht von den angegebenen 
Buthaten im zugededten Topfe in 30 Minuten eine Marinade, die 
man erfaltet über die Leber, die 12 Stunden unter Wenden darin 
liegen bleibt, füllt. Man bratet die Leber im Dfen mit der ge- 
bräunten Butter bei 125— 138° C. 30 Minuten unter häufigem Be. 
gießen und Hinzufügung der Marinade; in den legten 5 Minuten 
giebt man die mit Stärfemehl verrührte Sahne hinzu und über- 
zieht die Leber einige Male mit der Sauce, rührt die abgejchmedte 
Sauce durch und richtet die Leber, mit Beterfilie garniert, an. Leber 
darf fertig zubereitet nicht ftehen, da fie leicht Da wird. 

Kalbsleber, geſpickt, geichmort. In einem Schmortopf Tann 
man fie auch bereiten, doc; hat man die doppelte Zeit zu rechnen. 

Kalbsleber in Weifbier, geſpickt, geſchmort. Man kann die 
Marinade aud) ganz wentaflen, die Leber nur falzen und anitatt 
Mein und Sahne Weihbier zum Schmoren nehmen oder !/, 1 
Sahne und fein Wurzelwerf. 


Kalbsleberknödel. 
375 g Kalböleber 25 g Salz und Pfeffer 
100 „ Schweinerüdenfett Mehl nad) der Feuchtigkeit der 
50 „Milchbrot Leber 


30 „ Butter 50 g Butter 
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30 g Zwiebeln 25 g gerieb. Semmel 
Eier 30 „ Salz 
Y/g Theel. Majoran 2 1 Waffer. 


Koften: M. 1,60; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1 Stunde. 


Die vorbereitete Zeber wird gemwiegt und mit dem Schweine- 
fett durch ein Sieb gerieben, dad Milchbrot in Fleine Würfel 
geihnitten, in Butter gebraten, die Zwiebeln werden fein gewiegt 
und in Butter geſchwitzt. Dann rührt man alles durcheinander, 
fügt Eier, Majoran, Salz, Pfeffer und joviel Mehl Hinzu, daß 
die Klöße zufammenhalten, aber doch loder find. Man dreht fie 
mit 2 Kellen, die in Mehl gewendet wurden, in der Größe einer 
großen Kartoffel, und Focht fie 10 Minuten in Salzwafjer. Ans 
gerichtet übergiet man fie mit brauner Butter, in der geriebene 
Semmel gebraten ift. 


Balbsleberpain kalt oder warm. 


500 g Kalböleber | 30 g Butter 

100 „ friiches Schweinefett | 3 Eigelb, 3 Eierjchnee 

20 „ Zwiebeln ieh 40 g gerieb. Parmejan- oder 

1 Schalotte gerieden | Kräuterfäfe 

2 Mild 15 g Salz; und Pfeffer 

30 g Milchbrot | 5 „ Butter zur Form. 
Koften: M. 2,00. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die vorbereitete Kalböleber wird gewiegt und durch ein Sieb 
geftrichen, ebenjo auch das Schweinefett. Die Zwiebeln und Schalotte 
nebft dem in Milch eingemweichten und ausgedrüdten Milchbrot Gas 
man in Butter im irdenen Topf ab und reibt fie mit den Eigelb, 
dem Käje, Pfeffer, Salz und der durchgeitrichenen Mafje im Reibe- 
napf gehörig durch, ſchmeckt fie ab und zieht den fteifen Eierjchnee 
darunter. In einer mit Butter ausgeftrichenen Form kocht man den 
Pain 11/, Stunde. Warm giebt man ihn mit einer pifanten braunen 
Sauce. Man kann ihn dur Trüffelwürfelchen beliebig verfeinern. 
Kalt garniert man ihn mit Fleiſchaspik, der mit 1 Löffel Madeira 
verjeßt wurde, oder überzieht ihn damit, indem man die Form jäubert, 
nad) dem Stürzen eine Schicht Aspik am Boden erftarren läßt, den 
Pain darauf jeßt und die Form mit Aspik vollgieit. Nach dem 
Stürzen erjcheint die Speije in einem Mantel von Aspik. 
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Kalbslungenhaché. 
1 gekochte Lunge und Herz | !/, 2 braune Bouillon 
50 g Butter 2 El. Eſſig 


10 g Salz; und Pfeffer 
2 Theel. gewiegte Kräuter. 
Koften: M. 2,50. — Bereitung: 1 Stunde. 


An der Butter werden die Zwiebeln geihwißt, dann Herz 
und Lunge gewiegt und mit dem Mehl darüber geitreut, durch— 
gebraten, Bouillon aufgefüllt und mit Eſſig, Pfeifer, Salz und 
Kräutern abgeſchmeckt. Sollte das Haché feine anjehnliche Farbe 
haben, jo färbt man es mit etwas Fleilchertraft oder Speijecouleur. 
Nimmt man die Lungenbouillon zum Verdünnen, jo ift Beigabe 
von Fleiichertraft nötig. Curry kann bei diejem Gericht auch ver: 
wendet werden, muß aber gleich mit dem Fleiſch durchbraten. 


Ralbsmild;, au gratin. 


40 „ gewiegte Zwiebeln 
20 „ eh 





625 g Kalbamild  Y, Portion Klopsmaſſe von 

30 „ Butter Kualbfleiſch 

1Eßl. gewiegte Champignons | 30 g Sped in feinen Scheiben 
A „Peterſilie 1 Bogen Fettpapier 

4 gewiegte Schalotten 1 Portion braune Cham: 

bg Salz pignonsjauce. 


Koſten: M. 4,80. — Bereitung: 21/, Stunde. 


Die vorbereitete Kalbsmilh wird mit 25 g Butter, Cham— 
pignond, Peterfilie, Schalotten und Salz langjam weich gejchmort 
und in hübjche Scheiben zerlegt. ine flache Schüffel wird mit 
Butter auögeitrichen, mit der Hälfte der Klopsmaſſe beitrichen, mit 
den Kalbömildhicheiben belegt, dad Schmorfett derjelben darauf ge— 
fült und das Gratin mit dem Reſt Farce zugeltrichen, mit Sped- 
jcheiben und dem Fettpapier belegt und im Wafjerbade bei 125°C. 
1 Stunde gebaden. Papier, Sped und Fett werden entfernt und 
einige Eßloͤffel recht dide Champignonsjauce darüber gefüllt, die 
Speije in beliebigem Rand angerichtet und der Reſt der Sauce 
nebenher gegeben. 


Kalbsmilch in der Farce. Man kann die Speije aud in 
fochendem Wafler gar werden laflen (1!/, Stunde) und geitürzt 
mit Sauce überfüllt zur Tafel geben. 


Hammelzunge au gratin ebenjo. 
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Kalbsmilch, glaciert. 
750 g Kalbsmilch 1, 1 Zus (aud den Abfällen 
20 „ Suppengrün . gekocht) und Madeira 
65 „ Sped 5 g Stärfemehl 
10 „ Sal; | %/, 2 Wafler. 
50 „ Butter 


Koften: M. 3,45. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die Kalbsmilch wird nad) Vorſchrift vorbereitet, die Flein- 
gejchnittenen Abfälle angebraten mit Suppengrün und 3/, 7 Waffer 
u brauner Zus gekocht, der man einige Schinfenabfälle bei— 
ie en kann. Die bepußten und abgezogenen Stücke Kalbsmilch 
jpidt man recht fein, jalzt fie, bräunt fie in Butter im Topf an 
und giebt löffelmeije ein Gemijch von Jus und Madeira dazu, 
mit dem man die Kalbömildh oft begießt und recht langjam 
Ihmoren läßt. Sit fie nah 1 Stunde jaftig, braun und gar, jo ent- 
fettet man die Sauce, bindet fie mit Stärfemehl und gießt fie durch. 

Die Kalbsmilch verwendet man zu den verjchiedeniten Ge— 
richten: Kalbsmilchzugabe zu weißen und braunen Nagonts (zu 
weiten Ragouts bleibt fie weiß und wird mit weißer fräftiger Zus 
gar gedünftet); Kalbsmild in einem Farcerand oder in einem Raud 
von feinen Rührkartoffeln, die mit ſüßer Sahne gejchlagen werden. 
Auch giebt man alle Arten feiner Saucen dazu; bejonders gern 
Champignond-, Kräuter, Trüffel- und Tomatenjauce, zu der man 
2 Tomaten in der Sauce mitjchmort und durchſtreicht. Das Gericht 
fann in einem Reisrand angerichtet werden (Kalbsmild) mit Cham- 
pignons-, Kränter-, Trüffel: oder Tomatenjance), Gekocht und in 
Stückchen gejchnitten ald Einlage in der Suppe (Kalbsmilch als 
Suppeneinlage). — In Scheiben gejchnitten und gejalzen, durd) eine 
Miſchung von gejchmolzener Butter und Ei gezogen, in geriebener 
gefiebter Semmel paniert und in Butter auf der Ffanne gebraten 
ald Beilage zu Gemüje (Kalbsmild, gebaden). 


Balbsmildpudding. Für 4--6 Perjonen. 
675 8 Kalbsmilch, enthäutet | 2 Theel. gewiegte Peterfilie 


ungefähr 500 g ‚ 1 PBrije weißer Pfeffer 
3 Milchbrote 8 5 Salz 
Y,, 1 Milch 5 „ Butter 
8 Stück Champignons 1 Portion weiße Champignond- 
E- ‚S Butter oder Sardellenjauce. 
ier 


Koften: M. 4,60. — Bereitung: 2'/, Stunde. 
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Die Milchbrote reibt man ab und weicht ſie in Milch. Die 
Kalbsmilch dämpft man nach dem Blanchieren weich und ſchneidet 
ſie in Würfel. Die Champignons werden gar gemacht und in 
Würfel geſchnitten. Die Butter rührt man zu Sahne, fügt Ei— 
gelb, audgedrüdte Semmel, Peterfilie, Pfeffer, Salz, Kalbsmilch 
und Champignons hinzu, zieht den fteifen Schnee der Eier unter 
die Mafje, füllt fie in eine mit Butter gut ausgeitrichene Form 
und kocht den Pudding im Wafjerbade 1 Stunde, ftürzt ihn und 
giebt die Sauce dazu. 


Balbsniere mit ———— 


1 Kalböniere 2 Ehl. Madeira 
125 g zarter roher Scinfen | 1 „ Gitronenjaft 
DIE: , Butter | 1 Prije Zuder 
2 Theel. gewiegte Kräuter | 10 g Stärfemehl 
2 gewiegte Schalotten 1 Milchbrot 
1 Prije weißer Pfeffer 20 g Butter 
1/, 1 Kalböbratenjauce od. Zus 
Koften: M. 2,15. — Bereitung: 20 Minuten. 


Die noch rote gebratene Kalböniere wird zum Teil vom Fett 
befreit und in thalerdide Scheiben, desgleihen der Schinken in 
runde feine Scheiben gejchnitten. 50 g Butter werden in einem 
Tiegelchen gebräunt, der Schinken 2 Minuten unter jchnellem Um: 
wenden gebraten, auf einen heiten Zeller gelegt, dann die Nieren- 
ſchnitte mit Kräutern, Schalotten und Kiefer ſchnell 1 Minute 
in der Butter gedünftet, herausgenommen, die Kalböbratenjauce 
oder Zus mit Madeira, Citronenjaft, Zucker und Stärfemehl darin 
verrührt, unter Umrühren jchnell jeimig gekocht, der Schinken noch 
einen Augenblid in die Sauce gelegt, und das Gericht mit in 
eckige Scheibhen gejchnittenen, in Butter gelb gebratenen Milch- 
broticheibhen umfränzt. Gedünitete gejchnittene Champignons ver- 
feinern das Geriht. Die Niere darf weder in der Sauce fochen, 
noch nad) der Bereitung ftehen. Man kann auch die ſchon gar ge- 
machte Niere ded Nierenbratend dazu verwenden und ſtatt Madeira 
Notwein nehmen. 

Hammelniere mit Kräntern wird ebenjo bereitet, doch entfernt 
man dad Nierenfett. 


Balbsnierenftürk. 

1kg Kalbönierenftüdohne Niere | '/, I Sahne 

10 g Salz 2 g Stärfemehl 
30 „ Butter und Fett 35 L Wafler. 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 1',, Stunde. 
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Das Kalbsnierenſtück wird jauber gebürftet, die Niere, die 
nur bei jchwererem Gewicht zu empfehlen ift, herausgenommen 
und, falld fie jehr fett ift, ein Zeil des Fettes abgejchnitten und 
ausgelafjen. Das Fleiſch wird nach dem Klopfen gelalzen, ge- 
wogen und mit Y/; heißem Wafjer begofjen, dann mit Butter und 
Fett, die gebräunt wurden, (bezw. dem ausgelaſſenen Nierenfett) 
begofjen und langjam, unter Begieken und Zugiehen von Sahne 
und Wafjer, jamt der Niere weich gebraten. Entweder bratet man 
ed froß, wenn ed ein fettes Stüd ift, oder man überzieht ed mit 
der mit Stärfemehl feimig gemachten Sauce, die °/,, 2 betragen 
muß. Die Niere wird Een erd tranchiert und neben dem Braten 
angerichtet. Sie darf nicht unter dem Braten bleiben, weil fie dort 
nich genug Hitze befommt und roh bleibt. 

Trandieren: Ein großer Kalbönierenbraten: Tafel I, Fig. 6. 
Gewöhnlich wird Kalbönierenbraten beim Tranchieren gejchlagen, um 
die jaftigen Teile an den Knochen mit verjpeijen zu fünnen. 


Kalbsrüren. Für 12 Berjonen. 


1 Kalbörüden = 6 kg 150 g Nierenfett und Butter 
95 g Sped 1, 1 Sahne 
40 „ Salz 10 g Stärfemehl. 





Koften: M. 15,10. — Bereitung: 2 Stunden. 

Der nach Borjchrift vorbereitete Rüden wird zierlich mit 
feinen gejalzenen Spedijtreifen von jeder Seite 2 bis 3 Reihen, 
eipict, dann gewogen, mit fochendem Mafjer abgebrüht, in die 
fanne gethan, und, nachdem er gejalzen, mit braunem kochendem 
Fett und Butter (vermildht) Aberofien. In einem Ofen von 138° C. 
wird er gleichmäßig gebraten, nad) und nad etwad Waſſer nad): 
gegoffen, mit dem Fett alle 5 bis 10 Minuten begofjen. In den 
legten 15 Minuten wird ftatt Wafler Sahne mit Stärfemehl ange: 
rührt, zugefügt, mit der Sauce verfocht und dieje durd ein Sieb 
gefüllt. Man kann aber auch den Rüden recht weiß bürften und 
ungehäutet und ungejpict braten; bejonderd iſt das bei fetten 
Kalbsrüden zu empfehlen. Die Nieren bratet man neben dem 
Rüden in der Pfanne und giebt fie in Scheiben gejchnitten dazu. 
Die Sauce zum Kalbörüden kann man vielfach verändern, * 
ſonders wenn man ihn als Zwiſchengericht giebt. Man nimmt 
dann ſtatt Sahne 

einige Eßlöffel Tomatenpuree und Pfeffer oder 

—— Kräuter, Champignons und einige Tropfen Citronen— 

aft oder 
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Ye T Rotwein oder Madeira, Trüffelſcheiben oder klein— 

gejchnittene Mixed-Pickles oder 

ganze Champignons mit ihrem Fond. 

Natürlih muß man nod etwad Stärfemehl anrühren, wenn 
man dieje Saucen dider liebt. Ganz unabhängige Saucen wie: 
Auftern-, Bearnaijes, Bechamelle-, Krebs-, Morcheln- und Eauer- 
ampferjauce kann man als zweite Sauce neben der Jus anrichten. 
Die eigentlichen Koften verringern ſich weſentlich durch vernünftige 
Verwertung der Abfälle (ſ. Reftverwendung: Kalberüdenabfälle). 
Es iſt hier der Einfaufspreis des ganzen Rückens angenommen. 

Tranchieren: Tafel I, Fig. 15. Das Fleiich wird durch einen 
Schnitt am Rüdgrat und den Rippen. entlang abgelöft und in 
Ichräge Scheiben, !/, em did, trandjiert. 


Kalbsſchnitzel, paniert, gebraten. 


625 g Kalbönuf 10 g Mehl 
10 „ Sal; 1 Ei oder 1 Eiweiß 
1 Prije weiter Pfeffer | 1 Ehl. OT oder Milch 


60 g gerieb. gefiebte Semmel | 60 g Butter. 
Koften: M. 2,45; billiger: anitatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 20 Minuten. 

Kleine Stüde der Keule werden hierzu verwendet. Nachdem 
fie recht gleihmäßig und nicht zu dünn gejchnitten und geflopft 
‚ find, jalzt und pfeffert man fie leicht ein und paniert jie nad) 
Vorſchrift. Nachdem Butter oder Vineta in der Pfanne gebräunt 
und till geworden find, legt man die Schnitel in dad dDampfende 
Fett. Sobald fie an der unteren Seite eine hellbraune Krufte 
haben, wendet man fie und bratet fie langjam und doch rajch ge= 
nug, um die Panade nicht durch den fich entwicelnden Sleifchfaft 
abweichen zu laſſen. Die Abfälle der Schnigel werden zu Jus— 
fauce gefocht. Bratzeit: Auf 85 g 6 Minuten. Die Schnißel 
müfjen elaftijch jein, in der Pfanne nicht hart werden. Angerichtete 
darf man nicht zudeden, weil die Krufte jonft weich wird. 

Kalbsichnigel oder Kalbsfotelett, paniert gebaden. Man 
kann Schnigel oder Koteletten auch in heißem Ausbackfett oder 
Vineta ausbacken und mit gebackener Peterſilie verzieren. Von 
ausgelaſſenem Fett muß ein leichter, blauer Dunſt aufſteigen, 
man die Fleiſchſtücke hineinlegt, es muß reichlich im Topfe ſein, ſo 
daß die Stücke Platz zum Schwimmen haben. Man zieht den 
Topf vom Feuer zurüd, jobald die Hülle hart wurde, hebt die 
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Stüde, nachdem fie 3—5 Minuten langiam fochten und oft ge= 
wendet wurden, auf eine Schüffel, auf der ein Dlatt Röjchpapier 
liegt, und richtet fie dann auf einer anderen Schüffel an. Man 
darf nicht hineinftechen. 

Sıchweinejchnigel werden aus Keule oder Kamm gejchnitten 
und wie Kalböjchnitel bereitet. 


Kalbsſchnitzel mit Baprika. 


1750 g Kalbsnuß | 25 g Mehl 

30 „ Salz Ye I Sahne 

30 „ Sped in Würfeln 1 Prije Baprifa 
20 „ Zwiebeln in Würfeln 1, I braune Jus 
10 „ Butter 1 Eßl. Eſſig. 


Koften: M. 2,70. — Bereitung: Stunde. 

Die Schnitzel werden ſauber in 1 cm dicke Scheiben ge— 
Ihnitten, gejalzen, der Sped ausgebraten, die Grieben heraus- 
genommen, heit geftellt, die Zwiebelwürfel in der Butter gar ge: 
macht, die Schnigel in Mehl umgewendet und von beiden Seiten, 
je nah Größe und Gewicht, gebraten und auf heißer Schüffel 
angerichtet. Die Sahne wird mit Paprika, Jus und Eſſig ver- 
milcht in die Pfanne gegofjen, aufgekocht und die Schnigel mit 
der Sauce und den darüber geftreuten Spedwürfeln angerichtet. 
Die Sauce ift mit Salz abzujchmeden und entſprechend mit Jus 
zu verdünnen. 


Balbsftenk aus der Keule anf der Braune bereitet. 


750 g Kalbfleiſch 1 Priſe weißer Pfeffer 
65 „ Butter 4 Eßl. us. 
10 „ Sal; 


Koften: M. 2,25; billiger: anitatt Butter — Bineta. 
Bereitung: '/, Stunde. 

Die obere dünne, breitere Nuß eignet ſich bejonders zur Ver— 
wendung für ein Steaf, dad auf der Panne gebraten werden 
jol. Nachdem es geflopft und gehäutet ift, wird ed in brauner 
Butter gebraten. Man rechnet bei gelindem euer und häufigem 
Menden auf 500 8 20 Minuten. Man jalzt und pfeffert nach 
dem Anrichten. Die Pfanne foht man mit 4 Ehlöffeln Jus ab, 
ießt die Sauce durch ein Sieb in die Sauciere und legt nad) 

elieben beim Anrichten ein Stückchen Butter auf das Steaf. 
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Kalbszunge. 
2 Kalbszungen 1 Gewürzdoſis 
10 g Salz 1 2 Waffer. 


20 „ Zwiebeln. 
Koften: M. 2,70. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Man jebt die friichen Zungen, nachdem fie gewajchen find, 
mit Salzwafler, Zwiebeln und Gewürzen auf, Ihäumt fie, dedt 
fie zu und läßt fie langjam gar ziehen. Cine Kalbözunge dämpft 
wenigftens 1'/, Stunde. Erjcheint die Spite der Zungen beim Durch— 
jtechen mit der Spicknadel weich, jo nimmt man die Sana mit dem 
Schaumlöffel heraus, zieht fie, in faltem Waſſer abgejchredt, ab 
und verwendet fie zu beliebigen Gerichten oder glaciert fie auch wohl 
mit Madeira: oder Kapernjauce oder läßt die eigene Brühe zu 
1/, U eindämpfen und garniert dad Gericht mit Gemüſen. 


Kalbszunge ä la tartare. In der Bouillon erfaltete Zunge 
ift mit Sauce & la tartare zu geben. 


Kalbszunge als Gemüjebeilage. In Scheiben gejchnitten, 
paniert und gebraten, reichen 2 Kalbözungen für 8 Perjonen. 
Hammelzunge ebenjo. 


Alops von Kalbfeiſch. 
500 g feingemwiegted Kalb» | 20 g gerieb. Zwiebel 
fleiich ohne Sehnen 15 „ ©al; 
250 g geichältes in Bouillon | 1 Prije weißer Pfeffer 
oder Milch — aus- | 3 Eier 
gedrüctes Milchbrot 1 Portion Sardellen-, He: 
250 g friſches Schweineliejen- ringe, Moftrich- oder 
fett Kapernjauce. 
Koften: M. 3,35. — Bereitung: 1 Stunde. 


Kalbfleiſch, Milchbrot, feingefchabtes Fett, Zwiebeln, Salz, 
Pfeffer und Eier (nah Geſchmack aud 1 Eßlöffel gewiegte Kräuter 
und 1 Ehlöffel Parmejanfäfe), werden zufammen zu einer Farce ver— 
arbeitet, wovon eine Probe gemacht wird. it die Probe gut, fo 
werden mit 2 Kellen Kleine längliche Klöße geformt, die !/, Stunde 
in kochendem Salzwaſſer im offenen Topfe mehr ziehen als kochen 
oder erit in heißem Fett braten, dann in der Sauce gar ziehen. 
Wenn der Teig zu hart ift, giebt man 1 Ei, wenn zu weich, Mehl 
oder etwas eriebene Semmel dazu. Am feinjten find die Klopfe, 
wenn die Mafje durch ein Sieb geftrichen wurde. 
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Ein Sechſtel der Menge würde & an hen für 1 Portion 
Srifaffee oder Suppe ausreichen. Das Waller fann man nod) zum 
Zugieken beim Braten verwenden. 


Klops von Rindfleiſch. 


500 g Rinderſchabefleiſch | 35 g gekochte, gerieb. Kar- 
85 „ Schweinerüdenfett toffeln 
40 „ Butter 7g Salz 
1, I Wafler | 20 „ Mehl zum Formen 
40 g weißes, abgejhältee | 12 „ Salz f. d. Kochwaſſer 
Milchbrot 1%/, 2 fochended Waſſer 
20 g gerieb. Zwiebeln 1 Portion Sardellen-, He: 
2 Eier rings- oder Mojftrichjauce 
1 Priſe weißer Pfeffer 20 g Kapern. 


7 g Barmejanfäje 
Koften: M. 2,45. — Bereitung: 1 Stunde. 

Fleiſch und Fett werden zweimal durh die Majchine ge- 
nommen. 20 g Butter reibt man in einer Neibejatte zu Sahne, 
fügt das Fleiſch hinzu, ebenjo das in Waſſer eingeweichte, aus— 
edrücte Milchbrot‘, dad mit den in 20 g Butter geichwißten 

wiebeln abgebaden wurde, ferner Eier, Pfeffer, Parmejanfäje, Kar: 
tofeln und Salz und formt num, nad gehörigem Durcharbeiten 
mit Mehl, runde oder längliche Klöße, läßt . 15 Minuten in 
Salzwafjer ziehen oder bratet fie in Felt, dann legt man fie auf 
ein Sieb und richtet fie auf einer tiefen Schüffel, mit Sauce über: 
füllt, mit Kapern beftreut, an. 

Königsberger Klops und Rindfleiſchklößchen werden ebenjo 
bereitet, nur nimmt man zum $Königöberger Klops eine weiße 
Frikaſſeeſauce. Für Klößchen zu 1 Portion Frifaffee oder Suppe 
genügt '/, der Maſſe. 

Auhenter, 


1 Gewürzdofid 
1'/, 2 Wafjer. 


500 g Kuheuter 
50 „ Zwiebeln 
15 „ Sal; 

Koiten: M. 0,55. — Bereitung: 5 Stunden. 

Das Kuheuter wird gewajchen und falt aufgejett. Sobald 
ed zum Kochen gefommen ift, wird ed wieder abgewajchen und 
dann mit 1'/, ! Wafler, Zwiebeln, Salz und Gewürzen 4 bis 
5 Stunden gefoht. Das weiche Kuheuter legt man in altes 
Waſſer und verwendet eö entweder in jaubere Stücdchen zer- 
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Ichnitten zu Frikaſſee (dann rechnet man nur 125 & fürf1 Portion) 
oder in Eheiben ejchnitten, gejalzen, paniert, in der Pfanne ge- 
braten als Gemüfebeilage (dann gehören hierzu noch 50 g ge- 
riebene Semmel, 50 g Butter oder Schmalz; und 1 Ei). Die 
Bouillon benußt man zum Zugießen an Braten. 


Zammmiertel. Für 8 ann 
1 Lammviertel, 3 kg 
20 8 Eal; 2 Eßl. gewiegte Kräuter 
250 „ Butter ‚1 „  Gitronenjaft 
1, I jaure Sahne Ya 1 Waffer. 
Kosten: M. 7,00; billiger: anjtatt Butter und Sahne — Bineta 
und Milh. — Bereitung: 2 Stunden. 

Das vorbereitete Zammfleijch wird mit 150 g brauner Butter 
begofjen. Unter häufigem Begießen und langjamem Zugießen 
von jaurer Sahne und Waſſer bratet man es in 1',, Stunde 
weich, verbindet die Sauce mit angerührtem Stärfemehl und be⸗ 
ftreut dad Fleiich nochmals mit feinem Salz. Die übrige Butter, 
Kräuter und Gitronenjaft rührt man zujammen, macht tiefe Schnitte 
zur Teilung der Stüde nah Tafel I, Fig. 10, und ftreicht die 
Kräuterbutter zwijchen die Schnitte, fie geht mit dem Fleiſchſaft 
eine wohlſchmeckende Verbindung ein. Man giebt zu Lamm gern 
eine Kräuter- oder Sauerampferjauce. 

Lammfotelett wie Hammelkotelett, nur 1 Minute weniger 


Bratzeit. 
Ochſenſchwanz, geſchmort. 

Der Ochſenſchwanz wird wie gebundene —— 
bereitet: man gießt dann nur . Waſſer auf und ſchmort das 
Mehl mit dem Schwanz durd), ohne Zuthat von anderem Fleiſch. 

Pichelſteiner Lleifch |. Reitverwendung Braten. 

BRinderbruft, ———— oder Teilung, gedünſtet. 
0— 12 Perſonen. 
31, = — ohne Knochen 








oder 
5 kg Rinderbruſt mit Knochen 
oder 
4 kg —— | 25 g Zwiebeln 
40 g 10 Biefferförner 


65 „ —— Suppen- | 4 Nelken 
grün Y/, Lorbeerblatt 
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4 Portionen beliebige pifante | 1 Eßl. gerieb. gefiebte Semmel 
Sauce 10 & Butter oder 1 Eßl. 
2 Eigelb Bouillonfett 
2 Ehl gerieb. Parmeſankäſe 7 7 heißes Waſſer. 
Koſten: M. 12,25. — Bereitung: 5 Stunden. 
Das Nindfleiich wird geflopft, gewajchen, zu guter Form ge— 
bunden auf einen Filcheinjag gethan, in Ermangelung desjelben 
in ein Tuch gebunden und in das inzwilchen Fochend gemachte, 
gelalzene Wafjer gelegt, dem jpäter Suppengrün und Gewürze bei- 
gefügt werden. Sind Kuochen vorhanden, jo jest man diete mit 
dem Sochwafjer vorher kalt auf. Nachdem das Fleiich im feit ver: 
ſchloſſenen Topfe 1 Stunde gezogen oder leije gefocht hat, jhäumt 
man ed. Sit das Fleiſch weich, jo hebt man es vom Einjaß vor— 
fichtig auf das Trandhierbrett oder die Schüffel, beftreicht es dic! mit 
einem Zeil der fertigen pifanten Sauce, in die man 2 Eigelb ge- 
uirlt und die man noch einmal durch ein Sieb gejtrichen hat, 
* die mit Parmeſankäſe gemiſchte Semmel darüber, beträufelt es 
mit Butter oder 1Eßlöffel Bouillonfett und läßt es jo noch 10 Minn— 
ten im Ofen überbacken. Hat man keine Ofenhitze zur Verfügung, ſo 
richtet man es nur mit übergefüllter Sauce und Parmeſankäſe an. — 
Kartoffeln aller Art oder Maccaroni bilden eine paſſende Garnitur, 
auch Gurken oder Mixed-Pickles, ſowie Kohlgemüſe. Die übrige 
Sauce wird in einer erwärmten Sauciere beſonders angerichtet. — 
Anſtatt der Sauce kann man auch das Fleiſch nur mit etwas 
Bouillon übergießen und geriebenen Meerettich und Apfel, Gurken— 
ſalat, Rote Rüben, Mixed-Pickles, Salz- oder Pfeffergurken dazu— 
geben. Die Bouillon iſt weniger kräftig und muß durch Extrakt 
verbeſſert oder zu gebundener Suppe verbraucht werden. Für 
4 Perſonen find? 1 kg Teilung ohne Knochen erforderlich. 
31, Stunde ziehen. 
Tranchieren: Tafel I, Fig. 3. 


Vinderfehlrippe, gebraten, 
1 $ehlrippe von 1 kg; 4cm | 125 g rohe Gemüjewürfelchen 
did mit Zwiebeln 
1/, Theel. geitoß. Gewürze 40 g Butter 
/, I Weinejfig 15 „ Salz 
Ep. DI 1 Bogen weißes Papier. 
Koften: M. 2,35; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 
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Die von Knochen und Sehnen befreite Enge wird mit 
den Gewürzen eingerieben und 1 Stunde in Eſſig gelegt. Durch 
DI gezogen, bratet man fie in der Pfanne unter Wenden 12 Mi— 
nuten. Das Gemüſe (darunter nach Geſchmack Zwiebeln) dünftet man 
mit Butter und Salz unter Umrühren » lange in der Pfanne, bie 
alle Butter eingezogen ift (fie fönnen gelb werden). Dann legt man 
die Hälfte des Gemüſes auf einen halben mit DI getränften Bogen 
Papier, darauf die Fehlrippe, darüber die zweite Hälfte des Gemites, 
fippt den anderen halben Bogen darüber und Fnifft die Ränder 
(nach der Fehlrippe gejchnitten) mit dem Zeigefinger der rechten 
Hand, mit dem linken Zeigefinger nachdrüdend, zu Eleinen Falten 
um. Auf einem mit einer Spedihwarte abgeriebenen Bleche badt 
man dad Gericht in 112° C. Hitze noch 20 Minuten; dann wird es 
im Papier auf einer Schüffel liegend aufgetragen und darauf zer: 
Ächnitten. Man giebt gern '/, ! Bratenjauce dazu. 
Tranchieren: Tafel I, Fig. 3. 


Binderfilet. Für 12 Perſonen. 


2°, kg Filet 180 g Butter 
60 g Sped 1,, 2 Bouillon oder Sahne 
15 „ Salz 5 8 Stärfemehl. 


Koſten: M. 11,20. — Bereitung: 2 Stunden. 

Der Dfen wird bis 150° 0. geheizt, dad nach Angabe vor- 
bereitete Filet! gewogen, in die Pfanne gelegt, etwad zujammen- 
geihoben und auf 500 g mit 30 g ——— Butter, zu der 
man nach Belieben gutes Rinderfett fügen kann, das aber mit 
derſelben in einer Stielpfanne ganz ſtill werden muß, übergoſſen. 
Nach und nach gießt man unter Abkratzen des Bratenſatzes von 
der Pfanne etwas Bouillon, Sahne oder geſäuerte Milch dazu 
und bratet dad Fleiih 40—45 Minuten, alle 5 Minuten mit 
dem von oben abgejchöpften Fett begießend. Wünſcht man das 
Filet zu glacieren, jo rührt man 1 Theelöffel Stärfemehl mit 
faltem Waffer an, nimmt das Fett von der Sauce ab, verfocht 
dad Mehl mit derjelben und bezieht den Braten nad) dem Salzen 
innerhalb 3 Minuten damit zweimal. Dann hebt man ihn, nachdem 
er einige Minuten abfühlte, auf eine Schüffel und garniert ihn be— 
liebig. Die Sauce verfoht man mit etwas Bouillon, Focht die 
Pfanne jorgfältig aus und ftreicht die Sauce durch ein Sieb. 
Auch andere Saucen, wie Bearnaijejauce u. j. w., richtet man 
häufig zum Filet an. Man kann aud in der Bratpfanne einige 
—————— Tomaten, 1 Eßlöffel Suppengrün und eine Priſe 
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Zuder mitfochen und durchitreichen, auch 3/, 2 Madeira oder Rot— 
wein daran gießen und 10 Minuten mitbraten oder zum entfetteten 
Fond eine, aus den Häuten ded Filets bereitete braune Mehljauce 
mit verichiedenem Geſchmack, wie Champignons, Soya oder Trüffeln, 
fügen. Im Lucullus gebraten, muß das Filet, nachdem es in der 
Hite weiß wurde, jofort mit fertiger Sauce beitrichen werden, damit 
nicht die äußere Fleiſchſchicht hart wird; diejed Beſtreichen ift 
während der Bratzeit öfterd zu wiederholen. 

Man fann das Filet mit Mired-Pidled garnieren; auch giebt 
man ed gern ald Garniertes Ninderfilet oder Rinderfilet & la 
jardiniere mit verjchiedenen Gemüjen angerichtet, wie Cham- 
pignons, Karotten, Maccaront, Morcheln, Schoten, Spargel u. |. w., 
(die Gemüje müfjen in Bouillon furz und Ihmadhaft eingefodht , 
werden) oder ald Ninderfilet Rossini. /,,./ 4... ar 


Rinderfilet, gefhmurk.. 
(Zuthaten und Koften wie Rinderfilet.) 
Bereitung: 3 Stunden. 

Das geſchmorte Filet wird vorgerichtet wie dad gebratene. 
Die Butter wird im Topfe gebräunt, dad Filet gejalzen, von allen 
Seiten angebraten, Wurzelwerf und Gewürze werden dazu ges 
legt und langjam Flüffigfeit, wie leichte Bouillon, Sahne oder 
Wein, fellenweije jedesmal zugefüllt, wenn fie ziemlich eingejhmort 
ilt; dabei ift das Filet alle Viertelitunde zu begiefen und im ge— 
ſchloſſenen, möglichit irdenen Topfe weich zu le In der 
legten halben Stunde fügt man 1 gejtrichenen Theelöffel Stärfe- 
mehl, kalt angerührt, dazu. Nachdem man das Filet auf eine 
Schüfjel gelegt, die Sauce durch ein feines Sieb geitrichen und 
mit pe dad Filet glaciert hat, tranchiert man es in nicht zu 
dünne Scheiben und garniert es mit Gemüjen, Kartoffeln oder 
Ragouts. Es muß weich, aber noch jaftig jein. 

Eine jhmadhafte Art Filet zu bereiten ift: man läht 28 g 
Wurzelwerk und 50 g eingemachte Preibelbeeren mit in der Pfanne 
braten. !/, Stunde vor dem Auftragen bejtreut man das Filet 
mit 35 g Barmejanfäje, jchiebt e8 in den Bratofen, läßt den 
Käje etwas anziehen, begießt die Krufte mit Sahne und freut 
noch einmal 35 g Käje darauf. Wenn die Mafje eine jchöne 
Krufte gebildet hat, richtet man den Braten an und rührt die 
Sauce dur ein Sieb. Auch zum Aufwärmen des Filetö zu em— 
pfehlen. 

Heyl, Kochvorſchriften. 11 


MM u ld -?° 


\ 


162 Fleischgerichte — Schlachttiere. 


Binderfilet BRoffini. 

500 g Filet (Mitte) 150 g fette Gänjeleber 
60 „ Butter 1 Portion Madeirajauce 
15 g Salz und 1 Prije Pfeffer | 50 g Trüffeln. 

Koften: M. 5,85. — Bereitung: !/, Stunde. 

Dad Filet wird gehäutet, in 4 Scheiben geteilt und mit 
flachem Beil geflopft, in 408 Butter jaftig gebraten, gejalzen und 
gepfeffert. Die Gänjeleber, die jehr frijch und falt jein muß, wird 
ebenfalld in 4 Scheiben geichnitten und in 20 g brauner Butter 
in 5 Minuten in der Pfanne gar gemadjt. Die Gänfeleberjcheiben 
werden auf die Beefſteaks gelegt und mit einer fertigen braunen 
Madeirafauce überzogen. 1 große gar gemadjte oder Fonjervierte 
Trüffel wird gejchält, in Scheiben gejchnitten und in etwas Sauce 
heit geftellt, die a aa damit belegt, und die übrige Sauce 
daneben angerichtet. an kann ein großes Filet in einem Stüd 
ebenfalld mit Gänjeleberijcheiben anrichten, indem man diejelben 
zwilchen je 2 Sileticheiben jchiebt, das Filet mit gehadten oder in 
Scheiben gejchnittenen Zrüffeln garniert und eine Zrüffeljauce 
dazu giebt. 

Binderkotelett vom Roaſtbeef (Bumpftenk). 

1 kg flaches Roaſtbeef, 2 Stüd 
100 g Butter 
15 „ Salz und Pfeffer. 
Koften: M. 2,25; billiger: anftatt Butter — PVineta. 
Bereitung: 20 Minuten. 

Nach deuticher Art entfernt man Knochen, Fett und Sehnen 
und bratet die 3 cm ftarfen, vorher gut geflopften Stüde unter 
jechömaligem Wenden, in brauner Butter, auf 500 g 15 Minuten, 
die legten 3 Minuten läßt man das Fleiſch nur noch ziehen. 
Nah dem Salzen und Pfeffern mit Butter begoffen, mit 
Garnitur von Beterfilie oder Salatblättern und mit Kräuterbutter 
darauf, angerichtet. Für kleine Wirtichaften mehr zu empfehlen 
ald Roaſtbeef. 

Tranchieren: Tafel I, Figur 154. 

Rinderpökelfleiſch oder Rauchfleiſch zu kochen. 

1 kg gepöfelte Rinderbruſt ohne Knochen 
25 g Suppengrün 
2!/, 1 Wafler. 
Koften: M. 2,45. — Bereitung: 2',, Stunde. 
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Das Pöfelfleiih wird nur gewäflert, wenn es übermäßig 
ſalzig ift, jonft jofort mit dem Suppengrün in ungejalzenes Waffer 
gelegt, nachdem es der Form wegen mit feinem Bindfaden um- 
wicelt wurde. Man dedt den Topf feit zu und läßt das Fleiſch 
2'/;, Stunde langjam ziehen (nicht fochen!). Größere Fleifchftüde 
brauchen entiprechend längere Zeit (73. B. 4 kg 4—5 Stunden). 
Beim Anrichten — man es mit etwas heißer, klarer Bouillon 
und beſtreut es nach Belieben mit gewiegten Kräutern oder Parmeſan— 
käſe. Beim Tranchieren achte man darauf, es gegen den Faden 
zu ſchneiden. 


Rauchfleiſch wird ebenſo gekocht, nachdem es abgebürſtet und 
6 Stunden gewäſſert wurde. Madeiraſauce oder Schlagſahne mit 
Meerrettich können dazu gereicht werden. 


Binderronlade, and; Sraszy genannt. 
750 g Scabefleiih in 6 | 20 g Mehl 

Scheiben 40 „ Butter (oder Fett) 
100 „ Sped, geichabt, oder | 30 „ Zwiebeln 

Ninderfett in Stüden | 1 Gemwürzdofis 
60 „ Zwiebeln, gewiegt Y/, U leichte Bouillon od. Waſſer. 
10 „ Salz und Sfeffer | 

Koften: M. 2,20. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Die Fleiſchſtücke werden geflopft und mit einer Mifchung von 
geihabtem Sped, gewiegten Zwiebeln, Pfeffer und Salz beitrichen, 
oder anftatt des Speds wird Rinderfett darauf gelegt. Feſt 
zujammengerollt, mit Bindfaden umbunden, wälzt man fie in 
Mehl, bratet fie in brauner Butter oder Fett, fügt Zwiebeljcheiben 
und Gewürze und nad) und nad) Y/, Z leichte Bouillon oder Wafjer 


hinzu. Man jchmort fie in irdenem Topf jehr langjam weich und uf! 


ießt die durchgegoffene Sauce über die angerichteten Rouladen. 

er Zwiebeln nicht liebt, läßt fie fort und nimmt zur Sauce 
Tomaten oder Kräuter und Suppengrün. Man fan auch die 
vorbereiteten Rouladen in eine feuerfefte Schüffel auf etwas Rinder- 
nierentalg legen und mit 2 Ehlöffeln Waſſer übergieben, mit unten 
angegebenem Zeig bededen und 11/, Stunde bei mäßiger Hitze im 
Dfen baden; in die Offnungen der Paftete gießt man vor dem 
Herausnehmen !/, 2 Waffer, verbunden mit !,, Theelöffel Fleiſch— 
ertraft und trägt dad Gericht in derjelben Schüfjel auf. — Zeig: 
200 g Mehl, 100 g Butter, Y/, Theelöffel Salz, 4 Tropfen 
Gitronenjaft und Waſſer nach) Bedarf. Die zerpflüdte Butter 

11° 
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wird mit dem Mehl und Salz gemiſcht, der Citronenſaft in 1 
Waſſer getropft und jchnell ein feiterer Teig gemijcht, der ausgerollt 
viermal übereinander gejchlagen, wieder ausgerollt noch einmal 
übereinander gejchlagen, nochmals ausgerollt nad) der Schüffelgröße 
audgejchnitten wird. Man fticht mit dem Quirſtiel 3 Eleine Köcher 
in die Teigdede, bededt die Rouladen damit und legt vom ZTeigreft 
einen Kranz um die Schüfjel. 


Rinderſcheiben, geſchmort, mit Garnitur, 
2 Scheiben v. Schwanzftüd | °/,; / Bouillon 
oder 1 kg Noatbeef 12 Eleine weiße Zwiebeln 
18 cm lang, 10 cm | 30 Eleine Kugeln aud Mohr: 
breit, 2 cm did rüben gebohrt 
15 g Salz ı 10 g Mehl 
40 „ Butter | 1 6E$l. Eifig. 
Koften: M. 2,50; biliger: anftatt Butter — PVineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 

Die Fleiichicheiben werden geflopft, gejalzgen und im der 
braunen Butter hellbraun gebraten wie Beeffienfs dann in einem 
Zopf mit der Bouillon übergofjen, die Zwiebeln und Mohrrüben- 
fügelchen hinzugefügt, aufgefocht und das Ganze zugededt langjam 
weich gejchmort. Das eich wird herausgehoben, dad Gemüje mit 
dem Schaumlöffel herausgenommen, dad Mehl mit etwas Abfüllfett 
gebräunt, mit Eſſig verrührt, mit der Sauce durchgefocht, durch 
ein Sieb gegoſſen; einige Löffel davon füllt man über das Fleiſch. 
Gemüje und audgeftochene Fleine abgefochte Kartoffeln werden um 
dad Fleiſch garniert. (Gericht für den Selbftfocher.) 





Rinderſchmorbraten. 
1 kg Fleiſch 30 g Fett 
20 g fetter Sped 20 „ Brotrinde 
1 „ Gemürze 20 „ Zwiebeln 
15 „ Sal Waſſer nad) Bedarf. 
20 „ Mehl 


Koften: M. 1,95. — Bereitung: 31/, Stunde. 

Das Fleiſch, am beiten Zeilung oder Rinderbruft, wird ge- 
flopft und mit Bindfaden zu guter Form gebunden; der Sped 
in 4 cm lange, 8 mm dide Streifen gejchnitten und in dem 

eitogenen, mit Salz vermiichten Gewürz umgekehrt. Mit einem 
—* Holzſtiel werden die Speckſtreifen in gleichmäßiger Ent— 
ernung dem Fleiſchſtück eingefügt und dann dasſelbe ringsherum 
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in Mehl, mit etwas feinem Sal; vermifcht, umgewendet, In— 
zwijchen wird in einem irdenen Topf Fett (auch Spedreite) heiß 
und braun gemacht, dad panierte Fleiſch von allen Seiten darin 
gebräunt, wozu zum Wenden immer Schaumlöffel und Kelle ge- 
braucht werden. Dann fügt man die anderen Zuthaten hinzu und 
Ya langjam '/, 2 heites Wafjer darauf, dedt den Topf feit zu, 
ejchwert ihn mit einem Bolzen und läßt das Fleiſch langjam an 
der Seite des Feuers ſchmoren. Nach Verlauf Y/, Stunde wendet 
man ed jedeömal nad) einer anderen Seite und ergänzt durch heißes 
Waſſer die eingefochte Sauce. Zu diefer Ergänzung kann man 
auch nad; Belieben Rotwein, Bier oder Sahne verwenden. Nach 
3 Stunden, (wenn dad Stüd größer, nad) längerer Zeit,) nimmt 
man da8 weiche Schmorftüd aus dem Topf, dedt ed mit einer 
tiefen Schüffel zu, entfettet die Sauce und prüft fie auf ihre 
Bindigfeit, wonach man fie entweder mit beliebigen Flüſſigkeiten 
verdünnt oder mit ein wenig Stärfemehl, falt angerührt, verdidt. 
Dann wird fie durd ein Saucenfieb gerührt und nachdem alles 
Angejegte im Schmortopf abgefocht wurde, die Sauce in den 
Se mortopf zurücgejchüttet, der Schmorbraten hineingelegt, darin 
erwärmt und mit der Sauce überfüllt, damit er ein J 
Anſehen erhält. Die Sauce kann man durch Zuthaten von ge— 
wiegten Mired » Picled oder Pfeffergurfen, Kapern, Kleinen Perl- 
zwiebeln, Champignons, Dliven u. a. verändern. Dieje Zuthaten 
fommen in die fertige durchgerührte Sauce, die eine gute braune 
Farbe haben muß; man kann, wenn nötig, durd eine Mefjerjpige 
Couleur nachhelfen. "/,; 7 Sauce für die Menge. 


Rinderſchmorbraten (falſcher) (boeuf à la mode.) Ge- 
fochtes Rindfleiſch kann man ebenjo behandeln, nur läht man es 
nad) dem Bräunen etwa 1 Stunde fchmoren und giebt ftatt Waſſer 
Bratenjaucenreite oder Weißbier dazu. 

Sanerbraten. Rinderſchmorſtück kann auch 4—10 Tage in 
Eifig und Gewürz gelegt werden, wird dann ebenjo bereitet. Zur 
Ergänzung der Flüffigkeit fann man bier neben dem Wafjer von 
der Eifigmarinade zugießen. 

Rinderfchmorbraten mit Tomatenſauce. Man kann das 
Rinderſchmorſtück auch mit einer Beigabe von 4 Tomaten, die man 
in Stüden mit in den Schmortopf legt, ſchmoren. 

Trandhieren: Zafel I, Fig. 1. Der Braten wird ſorgſam 
trandhiert, mit Gitronenjcheiben oder beliebigen Gemüjen, auch mit 
gebratenen Kartoffeln umlegt. 


ni 
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Rinderzunge, gepöhelte, geräucherte, oder friſche zu 
kochen. Für 6 Perſonen. 


1 Rinderzunge 1!/, Portion Madeira, Ka- 
1 Sewürsdofts pern=-, Champignond-, Sar: 
25 g Suppengrün dellen oder Nofinenjauce 
20 „ Zwiebeln 2 1 Waffer. 


Koften: M. 5,60. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Die geräucherte Zunge wäljert man eine Nacht; die frijche 
Zunge wird vom Schlund befreit, wie die gepöfelte Zunge ge- 
waſchen und mit 22 faltem MWafjer, Gewürzen, Suppengrün und 
Zwiebeln aufgejeßt; fie zieht langjam 3 Stunden in feſt ver- 
ſchloſſenem Topfe. Erſcheint beim Einftechen mit der Spidnadel 
die Spite weich, jo ift die Zunge gar. Man legt fie mit dem 
Schaumlöffel auf eine Schüffel, zieht die Haut ab, überzieht die 
Zunge mit fertiger Sauce und garniert fie. Ald warme Beilage 
jchneidet man fie in jaubere Stüde und umfränzt damit jchuppen- 
artig dad Gemüfe. Zunge zu faltem Aufjchnitt wird nicht ganz jo 
weich gekocht. Man läßt fie in der Bouillon halb erfalten und 
beijchwert fie leicht zwijchen zwei Tellern liegend. Ganz erfaltet, 
zieht man fie ab, jchneidet feine jchräge Scheiben, deren ungleich- 
mäßige Seite gerade gejchnitten wird, und richtet fie jchuppenartig 
gelegt, mit Peterfilie umfränzt, an. 

Binderzunge zu pökeln. 
1 Zunge 
50 g Salz, 1 Priſe Salpeter 
1 Theel. Zuder. 
Koften: M. 4,05. — Bereitung: !/, Stunde. 

Man jchneidet den Schlund ab und verwendet ihn, jauber 
gereinigt zu Bouillon, das Fleiſch gekocht zu gewiegten Fleijch- 
gerichten.. Dann wird die Haut der Zunge von jeder Seite mit 
einem ſcharfen Meffer viermal eingeritt, Salz, Salpeter und Zuder 
auf einer Pfanne hei gemacht und die Zunge tüchtig damit gerieben, 
jo daß fie außen jchaumig wird. Dann legt man fie in einen 
engen irdenen Topf, darauf ein Brett mit einem Stein bejchwert. 
Je nad) der Größe bedarf fie bei täglichem Wenden 8—14 Tage 
zum Durchpöfeln. 

Bindfleifch in der Braife (Boeuf braise). 

3/, kg Scabefleijch in einer | 25 g Sal; 
5 ib 400 „ verichtedene Gemüſe 


eibe 
40 g Rindermarf nad) dem Puben in 2cm 
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große Stückchen gejchnitten Bohnen, Schoten eignen 

u. gewogen (alle Kohlarten, ſich dazu) 

Nübenarten, Suppengrün, Ungefähr 3 I Waffer. 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Die Gemüfe werden jauber gepußt, mit 12 kochendem Salz. 
wafjer übergewellt und auf einem —— abgetropft. Die 
Fleiſchſcheibe wird mit einem flachen Beil geklopft, das Rinder— 
mark in Scheiben geſchnitten, darauf gelegt oder, falls es zer— 
brochen iſt, daraufgeſtreut: 10 g Salz und die vorbereiteten Ge— 
müje werden Sera verteilt. Kun rollt man das Ganze zu einer 
dien Kugel auf, die man mit Bindfaden ummidelt, und legt eö 
in inzwilchen kochend gemachtes und mit 5 g Salz gemitchtes 
Mailer, dad Fleiich muß vollftändig bededt fein. Am beſten dünitet 
man diejed Gericht in einem irdenen Topf, der feit verjchlofjen, 
2'/, bis 3 Stunden mähiger Kochwärme ausgejeit wird. Beim 
Anrichten entfernt man den Bindfaden, jchneidet dad Fleiſch in 
dicke Scheiben und überfüllt e8 mit etwas Bouillon. Wird mehr 
Fleiſch gebraucht, jo kann man eine Scheibe Oberjchale, möglichit 
quer 22 Herrsng dazu verwenden, läßt das Fleiſch dann aber ent- 
Iprechend länger dünften. (Gericht für den Selbitfocher.) 


indfleifhh zu pökeln. (Vorrat). 
121/, kg med a 30 g Zuder 
840 g Sal; 8, L Wafler. 


45 „ Salpeter 
Koften: M. 22,75. — Bereitung: 1 Stunde. 

Das Rindfleiich muß frijch, aber doch von einem einige Tage vor— 
ber geichlachteten Tiere jein. — Wafjer, Salz, Salpeter und Zuder 
werden jo lange gefocht, bis die Flüjfigkeit ein Ei trägt. Die Lafe 
wird heiß über das leicht bejchwerte eich gegofjen und muß 3cm hoch 
darüber ſtehen. Große Stüde müfjen 4 Wochen, Eleinere 8—10 Tage 
darin liegen, bis 1 durch und durch rot find. Soll das Fleijch ge— 
räuchert werden, jo muß ed nad) dem Pöfeln 30 Stunden an einem 
fühlen, trodenen, luftigen Drt aufgehängt werden, ehe es in den Rauch 


fommt. 
BRonftberf. Für 3 Perjonen. 
3 kg Fleiſch 8 g Fett oder Butter 
50 g Zwiebeln I, I Sahne, Bouillon oder 
1 Gemwürzdofis Mein nah) Geſchmack 
20 g Sal 1, U Wafler. 
10 „ Mehl 


Koften: M. 6,20. — Bereitung: 1—1!/, Stunde. 
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Der mit einer Fettichicht verjehene, nad) Vorſchrift vorbereitete 
Braten wird in den auf 150° C. erhißten Ofen gejchoben, '/, I 
fochendes Waſſer darüber gegofien und einige Minuten im Dfen 
gelaljen. Die Temperatur fällt etwas, fteigt aber bald wieder 
und darf während der Bratzeit nicht unter 150° C. fallen. Nach 
einigen Minuten begießt man den Braten, fügt Zwiebeln, wie 
Gewürzdofis hinzu, ergänzt auch die etwa verdampfte Flüſſig— 
feit (öfelieife, begießt alle 5 Minuten das Noajtbeef mit dem 
oben jhwimmenden Fett, fratt mit dem Blechlöffel die angejette 
Zus in die Sauce ab und falzt den Braten vor Ablauf der Brat- 
zeit. Der Braten wird auf eine Schüffel gehoben und nicht zu= 
ededt. Die Sauce wird entfettet, mit vorher bereititehender gelber 
ehlihwite, 10 g Mehl auf !/; ! Sauce gerechnet, verfocht, etwas 
Bouillon, Wein oder Sahne nad) Geſchmack daran gegoiien, auf: 
efocht, durch ein Saucenfieb gerührt und in die Sauciere gefüllt. 
an garniert dad Roaſtbeef gern mit gehobeltem Meerrettich und 
grüner Krefle. 


Tranchieren: Tafel I, Figur 1, ſ. Tranchieren. 


BRonftberf-Steak ohne Butter, 
1 kg Roaitbeeffleiich 
(40 g Butter und Salz, als jpätere Zugaben). 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 20 Minuten. 

Vom Roaftbeef werden 3 em dide Stüde gejchnitten, ge 
mogen und ſtark geflopft, der Fettrand bleibt daran. In die 
eilerne jehr Itarf erhibte mit einem Stüd Fett auögeriebene Stiel: 
pfanne werden die Stüce gelegt, nachdem fie gewogen, 15 Minuten 
auf 500 g, mit achtmaligem Wenden gebraten, die letten 3 Mi- 
nuten nicht mehr auf dem Feuer. Schüffel und Speifeteller müffen 
jehr heiß fein. Beim Anrichten ftreut man etwas Salz über die 
Steaks und giebt nad Belieben ein Stückchen frijche Butter oder 
Kräuterbutter darauf. Auch auf dem Roſt zu bereiten wie Beefiteaf. 

ZTrandhieren: Tafel I, Figur Da. 


Schinken, Enalifcher, Hamburger oder Brager in 
Burgunder, Für 15 BPerjonen. 
1 Schinken von 4 kg | 2 Schalotten 
2 3. Burgunder | 60 g kleingeſchnittene Zwie— 
1 ZweigThymian, Bafilitum beln 
und Majoran 





is 2 braune Jus 
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125 g Trüffeln | Y/; 1 Madeira 
1 große Schweinsblaje Waſſer 
1), nn. braune Grund | 1 Tuch zum Einbinden. 
auce 
Koften: M. 20,65. — Bereitung: 6 Stunden. 

Der geräucherte Schinken wird jauber gewajchen, dieSchwarte ab- 
ya die Knochen werden möglichft entfernt, Dann läßt man ihn 
4 Stunden in einer Marinade von Wein, Kräutern, Schalotten und 
Zwiebeln liegen. Die, entitandene Höhlung füllt man mit fräftiger 
Zus und den Trüffeln, und umwidelt den Schinken zu guter Form. 
Inzwiſchen hat man die Schweinäblaje eingeweicht, gereinigt, um— 
edreht und abgetrodnet, man jtedt den Schinken hinein, gießt 
— — Marinade in die Blaſe, als dieſe faßt, näht 
ſie ſorgfältig zu, bindet in ein Tuch, ſetzt ſie mit kaltem Waſſer 
auf und —9—— den Schinken mehr ziehen als kochen, bis er weich 
iſt (ungefähr 4 Stunden). Dann läßt man ihn 1 Stunde erkalten, 
entfernt Tuch und Blaje, während man die Flüjfigfeit in einem 
paſſenden Topfe auffängt, verdidt fie mit der fertigen Grundjauce, 
läßt fie zu einer jchön glänzenden Sauce einfochen, fügt den Madeira 
zu, entfernt die Fäden vom Schinfen, überzieht ihn mit der fertigen 
Sauce und ridytet die übrige Sauce daneben an. Die Blaje hat 
den Zwed, dad Dünften des Schinfens in Wein wirklich zu ermög— 
lichen. Man kann den Scinfen ungefüllt ebenjo kochen. 


Schinken, geräucherter, gekocht. 
Für 12—15 Perſonen. 
1 Schinken von 3!/, kg | 2 Bortionen braune Grund» 


100 g Zwiebelicheiben jauce 
56 „ Suppengrün 2 Eßl. Sohanniöbeergelee 
2 Gewürzdojen Waſſer nach Bedarf 


1 8. Burgunder od. guter | 1 Tuch zum Einbinden. 
Rotwein od. Madeira 
Koften: M. 13,50. — Bereitung: 31/, Stunde. 

Der Schinken (j. Einkauf) nad; Worjchrift vorbereitet, wird 
mit Wafjer, Zwiebeln, Suppengrün und Gewürzen langjam 
Y, Stunde gekocht, dann jeßt man ihn an die Seite ded Feuers 
oder in einen auf 125 °C. erhißten Bratofen und läßt ihn 21, 
bi8 3 Stunden gar ziehen. Die MWeichheit unterjucht man mit 
einer Spidnadel. Sodann hebt man den Schinken vorfihtig aus 
dem Keljel, ohne hineinzuftechen, zieht die Schwarte ab und be- 
pubt ihn jauber. Man kann nun in einem Schmortopf 1 Flaſche 


— — — — 
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ded oben angegebenen Weines bereit ftellen und den Schinken noch 
leife, oft damit begofjen, darin ziehen laffen. Auch kann man eine 
ut verfochte, fräftige braune Grundjauce und Sohannisbeergelee 
Dinzufügen und Stunde kochen laſſen. Läßt man den Wein 
fort, jo befiebt man den Schinken mit 2 Eßlöffel geriebener 
Semmel oder Paniermehl und jetzt ihn nod einige Minuten in 
den warmen Dfen. Das Bein umgiebt man mit einer Papier- 
manjchette. Anftatt der Burgunderjauce fann man auch Tomaten=, 
Kapern-, ZTrüffeljauce oder Mayonnaife dazu geben. Hiefige 
Schinken müffen 1 Tag und 1 Nacht wäſſern, werden dann ebenfo, 
aber längere Zeit ald der oben angegebene Schinfen gefodht. Soll 
der Schinken falt zum Auffchnitt dienen, jo muß er mit der 
Schwarte in der Fouillon faft bis zum Erfalten liegen bleiben, 
wird dann unter ein bejchwertes Brett gepreßt, ſpäter erit bepußt 
und, joll er ganz angerichtet werden mit aufgelöftem Fleiſchextrakt 
bepinjelt oder mit Zus bezogen. Man giebt Cumberland- oder 
NRemouladenfauce dazu. Der Wein fann fehlen. 

Schinken in Brotteig. Der Scinfen wird gewäflert, ab- 
getrodnet, in Roggenbrotteig gehüllt und gebaden (beides gejchieht 
am beiten beim Bäder). Man giebt eine von den oben erwähnten 
Saucen dazu. 

Tranchieren: Tafel II, Figur 12, 


Schinken oder magerer apa, gebraten mit Gi. 


125 g Scinfen oder Eier 
80 „ magerer Eped | 38 Salz 
1, 2 Mild 1 Priſe weiber Pfeffer. 
50 g Butter 
Koften: M. 1,15. — Bereitung: 15 Minuten. 


Die Scheiben können von dem durcdhwachlenen Ende des 
Schinkens genommen werden, auch vom Vorderſchinken oder vom 
mageren Sped. Man jchneidet Schinfen in !/,;, cm, Sped in 
'/, em dide Scheiben und legt beides 5—8 Stunden in Mild. 
Auf einer (möglichit irdenen) Schüffel läßt man 10 g Butter 
ergehen, die man über die ganze Schüffel verteilt. Die Eier 
Shlägt man jorgfältig auf und läßt fie auf die Schüffel gleiten, 
ohne dat die Dotter auslaufen. Dann ftellt man die Schüfjel an 
die Seite des Feuerd. In einer eijernen Pfanne bräunt man 
40 g Butter. Der Schinken oder Sped wird mit einem Tuch 
getrodnet, in die ftille braune Butter gelegt, jehr jchnell ge- 
wendet, mit Butter begofjen, und nachdem er 1!/, Minute ges 
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braten, angerichtet; die Butter wird darüber gefüllt. Mit einem 
Glas fticht man die inzwijchen gar gewordenen, mit etwas feinem 
Salz und Pfeffer beitreuten Eier aus und legt fie mit einer 
Schaufel vorfichtig auf das Gebratene. Das Sericht darf nicht 
Irre Man kann auch die Eier auf die gebratenen Spedicheiben 
lagen, fie im Bratofen gerinnen lafjen und auf derjelben 
Schüſſel auftragen. 


Schweinebauch, gekocht. 
750 g magerer Schweinebauch 1 Gewürzdoſis 
15 „ Sal; 1 Stiel Majoran 
30 „ Zwiebeln 1%/, Waſſer. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 2'/, Stunde. 


Der Schweinebaud) wird, wie alles Schweinefleijch überhaupt, in 
Waſſer recht jauber abgebürftet, mit Salz tüchtig eingerieben, in 
faltem Wafjer aufgejeßt, Fochend gejhäumt und nad Hinzufügen 
von Zwiebeln, Gewürzdofid und getrodnetem Majoran zugededt 
langjam 2 Stunden gekocht. Die Bouillou ift ſchmackhaft zu allen 
Nübengemüfen, Sauerfohl und Hüljenfrücten, vor dem Gebraudhe 
wird fie entfettet. Das Fleiſch wird in Scheiben gejchnitten um 
Gemüje garniert. 


Schweinebraten. Für 8 Perjonen. 
2 kg Schweinerüdenftüd | 30 g Zwiebeln 
(Rippeipeer) Furz gehauen | Sahne od. !/, ! Madeira 
5 g Sal; 5 g Stärfemehl 
1 Gewürzdofis 3,1 Wafler. 
Koften: M. 4,30. — Bereitung: 1°/, Stunden. 


Auf ein Rüdenftüd von 2 kg rechnet man 18 Minuten Brat- 
eit auf 500 kg. Der vorbereitete Braten wird mit '/; 1 
——— Waſſer begoſſen, und nachdem die Gewürzdoſis und 
Zwiebeln zugefügt wurden, langſam gebraten und mit dem heraus— 
träufelnden Fett alle 5 Minuten begofjen; doch hat man langjam 
etwad Waſſer nachzugießen. Die Oberfläche muß froß fein, wenn 
der Braten fertig ilt. Die Sauce wird unter Abfragen der Pfanne 
mit Waller und Sahne oder Madeira auf ?/, Z vermehrt, mit Falt 
angerührtem Stärfemehl aufgefocht, durchgegoffen und angerichtet. 


Kafjeler Rippefpeer ift das geräucherte Schweinerüdenftüd. 
Es muß einige Stunden wäfjern, wird jauber abgebürftet und wie 
Schweinebraten behandelt. 
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Schweinebraten mit Tomaten. Cinige friſche Tomaten oder 
eingemadhter Tomatenbrei in der Bratenjauce mitgefocht. 


Schmeinefilet, gebraten oder geſchmort. 


625 g Schweinefilet Y/s 2 Sahne oder Wein 
10 „ Salz Ye  Wafler. 
8 „ Stärfemehl 


Koften: M. 1,60. — Bereitung: 40 Minuten im Ofen, 
1’/, Stunde im Scmortopf. 


Die Filet kann man im Ofen braten oder im Topfe ſchmoren. 
Sie werden geflopft, zierlich geipicdt oder in der Fettumlagerung 
gelafjen und gejalzen. Auf 500 g rechnet man 20 Minuten bei 
138% C. unter Fleihigem Begieben und Zugießen fochenden Waſſers. 
Stärfemehl wird mit Sahne oder Wein verrührt und die Sauce 
damit !/, Stunde vor dem Anrichten gebunden. Zu Schweineftlets 
paßt Kapern-, Kräuter-, Genf: oder Tomatenſauce. Schweinefilets 
legt man aud) einige Tage in eine Marinade von Bier und ver- 
dünntem Gifig, Zwiebeln und Gewürzen, die Marinade fann man 
beim Schmoren, anftatt des Waſſers, teilweije zugieben. 


Schweinefleiſchrurry. 
750 g Schweinefleiſch ohne 1 Zweig Thymian 
Knochen 3/, 2 Schweinefleijchbouillon 
50 g Zwiebeln 2 Eigelb 
50 „ Schweinejchmalz 2 Eßl. Citronenjaft 
20 „ Mehl 8 g Curry 
1 Eßl. Curry 5 „ Salz. 


1 Zweig Majoran 
Koften: M. 2,25. — Bereitung: 2 Stunden. 


Das Fleiſch wird in Würfel gejchnitten, die Zwiebeln werden 
gewiegt. Beides bratet man in irdenem Topf in Schweinejchmalz 
zu guter Farbe an; dad Mehl und 1 Ehlöffel Curry werden 
übergepudert, die Kräuter und die Bouillon dazu gethan und das 
Fleiſch 17/, Stunde langjam gejhmort. Iſt das Fleijch weich, jo 
giebt man ed auf ein Sieb, verdidt die Sauce mit dem geſchla— 
genen Eigelb, fügt Gitronenjaft und Curry bei, jchmedt mit Salz 
ab, läßt die &leiichwürfel in der Sauce heiß werden und richtet 
dad Gericht in tiefer Schüffel an. 
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Schweinefleiſch, ſaures. 


750 g Schweinekamm 10 g Salz 
1, I Eifig 1 Gemwürzdofis 
60 g Zwiebelicheiben 3/, 1 Waller. 


Koften:: M. 1,40. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Das Schweinefleiſch wird in gleichmäßige Portiondftüde ge— 
ihlagen, die furz und 1'/, cm did find, und mit Waffer, Ejlig, 
Zwiebeln und Salz langjam im irdenen Topf weich gedämpft. Die 
Gewürzdoſis fommt erit nad) dem Schäumen hinzu. Alles Focht 
langjam 1—1!/, Stunde, wird entfettet, nad Ejfig und Sal; ab- 
geihmedt und mit der dünnen Bouillon angerichtet. Man giebt 
gern Mehl» oder Markklöße dazu und kann dieje in die Boutllon 
thun und mit derjelben anrichten. 


Schweinefuß, gefüllt gebraten oder geſchmort. 
250 g Kalbeichnigelfleiih | 250 g gefochtes, frijches Eis— 
500 „ fettes Schweinefleiich beinfletich 
30 „ ZTrüffeln Neb des Schweined (gut ges 
20 „ Salz wäſſert). 
1 Priſe weißer Pfeifer 

Koſten: M. 2,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Dad friihe Eisbein wird gefoht. Man läßt Kalb» und 
weihes, fettes Schweinefleiih und die Schalen der Trüffeln dreimal 
durh die Mafchine gehen und würzt die Maſſe mit Salz und 
Pfeffer. Die Trüffeln jchneidet man in runde Scheiben. Das 
Ne wird in gleichmäßige DVierede von 10 em Länge und T cm 
Breite gejchnitten, je 1 Zrüffelicheibe darauf gelegt, dann 1 Eß— 
löffel Farce darüber gebreitet, darauf eine dünne Schicht von ge= 
kochtem, gejchnittenem Schweinefuß gelegt, gemwiegte Trüffelabjchnitte 
darübergeitreut, wieder Y/, Ehlöffel Farce darübergeftrichen und das 
Net gleihmähig zu einem Paket zujammengejchlagen. Die Füße 
werden paniert, auf der Pfanne !/, Stunde langjam gebraten 
oder unpaniert in Madeirajauce geihmort. Zu den gebratenen 
Schweinfüßen giebt man gern Trüffeljauce. 


Schweinekotelett. 
1 kg Koteletten 6 Eßl. geichmolzenes Fett ein- 
88 Sal; ſchließlich dem der Koteletten 


1 PBrije weißer Pfeffer Zur Sauce: 
1 Eiweiß 15 g Suppengrün 
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5 g Mehl | Ya Gewürzdofig 
40 „ gefiebte Semmel ı 10 g Zwiebeln 
8 „ Mehl. 


Koften: M. 2,15. — Bereitung: !/, Stunde. 


Das Fleiih wird bis auf einen Strohhalm breit vom Fett 
befreit und diejed in Würfel gejchnitten und ausgebraten. Die 
Knochen werden entfernt, können aber auch daran bleiben. Dann 
werden die Koteletten vorbereitet, paniert und im ausgelaſſenen 
Fett langjam, unter häufigem Wenden, gebraten. Man richtet die 
Koteletten franzförmig übereinandergelegt an, dedt fie aber nicht 
zu, da der fich bildende Wafjerniederichlag die Panade erweidt. 
Die Knochen werden vom Fleiſch befreit, dad zu Klops, Klößchen, 
Bouletten oder aud zu gehadtem Schweinefotelett benutt werden 
fann. Die Knoden werden kleingeſchlagen, angebraten, mit etwas 
Suppengrün, Gewürz und Zwiebeln durchgeſchwitzt, dann wird 
Waller, das reichlich) darüber ftehen muß, aufgefüllt, zugedecdt 
langjam ausgekocht; '/, dieſer Flüffigfeit mit 8 g in einem 
Eßlöffel Fett geſchwitztem Mehl verkocht und durchgegofjen, bildet 
pafjende Sauce. 


Kafjeler Rippefpeer als Kotelett. Kaffeler Rippejpeer dünn 
geichnitten, 5 Koteletten = 500 g, kann ebenjo bereitet werden. 


Sıchweinekotelett, gehackt. 
750 g Schweinefleiih ohne | 1 Eßl. Milk 


Knochen 40 g gerieb., gefiebte Semmel 
8 g Salz „ Mehl 
1 Brije weißer Pfeffer | 2 „ Sal; 
1 Eiweiß 50 „ Butter. 


Koften: M. 2,05. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Das Schweinefleiich von Kamm, Keule oder Rüden wird mit 
jeinem Fett fein gewiegt, mit Salz und Pfeffer genau vermijcht 
und in 8 gleiche Zeile geteilt. Jeden diejer Zeile formt man mit 
Löffel und Meffer zu zierlicher Kotelettform und paniert fie vor— 
ihriftömäßig. In der Stielpfanne erhitt man Butter, bis fie nicht 
mehr zijcht, legt die Koteletten hinein und läßt fie unter zwei- 
maligem Wenden 8 Minuten braten, richtet fie dann in der Weije 
an, daß alle breiten Seiten nad) einer Richtung liegen, übergießt 
fie durch ein Sieb mit der Bratbutter und garniert fie mit Sellerie- 
blättern oder Mohrrübenfraut. 
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Schweinekotelett, geſchmort. 
1 kg Schweinefamm 1 El. Moftrid 
1 Prije Salz und Pfeffer | 8 g Stärfemehl 
10 g Mehl 1 Eßl. Eifig 
1 Gewürzdofis 1/, I Wafler. 
20 g Zwiebeln 
Koften: M. 1,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Man jchneidet das äußere Fett joviel ald möglich ab und ver- 
wendet lieber das Stück dem Halje zu, weil ed durchwachſener iſt 
und deöhalb jaftiger bleibt. Man sÄneibet die Stüde 2 cm did, 
jalzt und pfeffert fie, wendet fie leicht in Mehl um, legt fie neben- 
einander in einen breiten irdenen Schmortopf, in dem man die 
Fettabfälle auögelaffen und bratet fie nach Entfernung der Grieben 
von beiden Seiten an, fügt Gewürze, Fleingejchnittene Zwiebeln 
und "/; 2 Waſſer dazu, bededt den Topf und läßt die Koteletten, 
von Zeit zu Zeit etwad Waſſer hinzugießend, 1 Stunde langjam 
Ihmoren. Die Sauce wird entfettet, mit Moſtrich, Stärfemehl 
und 1 Eplöffel Eſſig verrührt, abgejchmedt, durchgegoffen und über 
die Schweinefoteletten angerichtet. Man fann die Koteletten auch 
mit Weißbier anftatt mit Waſſer und Moftrih oder mit !/, 7 
Bouillon, I/; 2 Madeira und einer Tomate bereiten. 


Schweinenieren, ſaure. 


500 g Schweinenieren 50 g Butter 
5 „Gal; 3/, 1 Bouillon (oder heißes 
1 Prije weiber Pfeffer Waſſer mit Fleiichertraft) 
20 g Mehl 1 el. Eifig. 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: '/, Stunde. 

Die Nieren werden jauber gewajchen, der Breite nach in 
!/, em dide Stüde gejchnitten, von den Sehnen befreit und mit 
Salz und Pfeffer beitreut. Dann jchwigt man in einem Tiegel 
eh und Butter gelblich, thut die Nieren hinein, bratet fie durch, 
fügt Bouillon oder heißes Waſſer mit Fleijchertraft hinzu und 
Ihmort unter fortwährendem Rühren etwa 2—3 Minuten, bis die 
Nieren nicht mehr rot ausjehen, da fie fonft leicht hart werden. 
Dann gießt man 1 Ehlöffel Eſſig zu und giebt fie mit Brat- 
fartoffeln möglichſt raſch zu Tiſch. 


Sıchweinepökelfleifd; oder Eisbein. 
1'/, kg Eisbein od. Vöfelfleiich | 30 g Zwiebeln 
1 Gewürzdofis 2 1 Wafler. 

Koften: M. 2,45. — Bereitung: 3—5 Stunden. 
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Pökelfleiſch oder Eisbein werden wie Schweinebauch gekocht, 
nur längere Zeit und recht langſam. Es empfiehlt ſich, die Eis— 
beine, die etwa 3 Stunden brauchen, in einem irdenen, verklebten 
Topfe zu kochen, damit ſich alle Gallertſtoffe löſen. Pökelfleiſch 
muß der Größe des Stückes entſprechend ziehen, nicht kochen; 1'/, kg 
2°/, Stunden. (Gericht für den Selbitfocher.) 


Schweinerürkenftürk oder Schweinekenle mit Brot- 
krufte, Für 15 Perjonen. 
1 Echweinerüdenitüf oder | 80 g geröftetes Schwarzbrot 
Schweinefeule von einem | 30 g * 
jungen Schwein, 4 kg 1/, Theel. Zimmet 


10 g Sal; 10 geitoßene Nelfen 
50 „ Brotrinde 2 Eßl. Obitjaft 
1 Gewürzdofis Ys ! Rotwein 
1 mittelgroße Zwiebel 3/, 1 Wajler. 
Koſten: M. 8,30. — Bereitung: 3%, Stunde. 


Bon Schweinefeule oder Schweinerüdenftüd jchneidet man nad) 
dem Klopfen die Schwarten nebjt einem großen Zeil ded Fettes ab, 
reibt das Fleijh mit 8 g Salz ein und legt ed in die Pfanne, 
übergießt ed mit Y/, I fochendem Waſſer, legt Brotrinde, Gewürze 
und Zwiebel hinzu und läßt das Fleiſch unter fleißigem Begießen 
in 2—-3 Stunden, je nad) Gewicht, bei 125° C. weich braten; 
man füllt das Fett jorgfältig ab, die Sauce durch Wafjer er- 
gänzend. Mit einer Miſchung von geröjtetem Schwarzbrot, Zuder, 
Zimmet, Nelken und 2 g Salz bejiebt man den Braten ?/, Stunden 
vor dem Anrichten did, drüdt die Milchung mit dem Meſſer 
überall an, beträufelt fie ab und zu mit Bratenfett und läßt die 
Krufte im Ofen bräunen und hart werden. Dann richtet man den 
Braten an, verfocht mit der Sauce noch Himbeer-, Sohannisbeer- 
oder Kirichjaft und Rotwein und rührt fie durch ein Sieb. Das 
Bein der Keule ummwidelt man mit einer Papiermanſchette. Man 
fann die Krufte aber auch weglafjen oder den Braten mit ein- 
geferbter Schwarte braten. 


Schweineſchinken, friſch ner gg Für 12 Perfonen. 
5 


3 kg Scweinejchinfen 00 g Butter 
2 Gemwürzdojen I/; 2 Sahne 

1 Eßl. gewiegte Zwiebeln 5 g Stärfemehl 
3/, 1 Weinejlig I, I Waffer. 
15 g Sal; 


Koften: M. 5,00. — Bereitung: 3 Stunden. 
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Der friiche Schweinejchinfen wird vom Fett befreit, dann mit 
den fein geftoßenen Gewürzdoſen eingerieben, Zwiebeln darüber- 
geitreut, der Schinken mit dem Weinejlig in eine irdene Schüffel 
gethan und nun 6 Zage lang unter Ummenden täglich dreimal 
mit der Marinade begojjen. Den in die Pfanne — Braten 
ſalzt man, giebt heißes Waſſer hinzu, läßt ihn im Bratofen 
bei 125° C. 10 Minuten ankochen, gießt die braune Butter dar- 
über und, nachdem er °/, Stunden unter öfterem Begießen ge- 
braten hat, gießt man nad) und nad) von der Marinade dazu, 
wobei man die Pfanne abfragt. 1 Stunde vor dem Anrichten 
fügt man die mit Stärfemehl verrührte Sahne hinzu. Der Braten 
wird gut begoffen und nad 2'/,ftündiger Bratzeit angerichtet; die 
Sauce wird durch ein Sieb gegofien. 

Tranchieren: Tafel I, Fig. 8. 


Schweineſchlachten |. auch Einkauf unter Schwein. 
Behandlung des Schweine nad) dem Schlachten. 


Dad Blut ift beim Schlachten aufzufangen und bis zum 
Auskühlen mit einer Hand voll Salz zu rühren, dann wird es 
zugedeckt und kalt geftellt. Die Hinterbeine des Schweines find 
zu bewegen, damit es ordentlich ausblutet. Es wird, wenn es ge— 
nügend abgebrüht und außen abgepußt ift, mit dem Kopf nad) 
unten auf eine Leiter gebunden. Die Klauen werden abgezogen, 
ein Stückchen Kehle und die Zunge herausgejchnitten; dann wird das 
Schwein vorfihtig vom Schwanz dur die Bauchdede bid an die 
Stichwunde aufgejchnitten. 

Gefäß I. Für Net, Milz, Magen und Därme, an deren 
Schluß man einen Knoten jchlägt. Dieje Seite nimmt man zuerft 
vorfichtig heraus. 

Senf I. Nimmt Lunge, Herz, Leber und Nieren auf. 

Gefäß III. Für Schweinenterenfett, defjen zähe Haut man 
auf ein Brett fpannt, um jpäter Därme daraus zu nähen. 

Gefäß IV. Kopf, Schnauze, Ohren werden abgetrennt, jauber 
gereinigt, die Augen auögeftochen, der Kopf wird durchgehauen, 
der Brägen herausgenommen. 

Seit V. Wellfleifch zur Wurft, Bauchlappen, Hals, eine 
Schulter, ein Stüd fetter Sped. 

Gefäß VI Fette Spedjeiten vom Nüden, magere von den 

Heyl, Kochvorſchriften. 12 
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Rippen getrennt (darunter) und 2 Schinken, denen man eine ges 
fällige Form giebt; die Abfälle werden für Schladwurft verwendet. 

Gefäß VII Will man vorwiegend Schladwurft bereiten, jo 
muß man eine Seite Rüden opfern, die man vom Nüdgrat ab» 
löft und zum Wiegen beijeite jtellt. 

Die andere Seite wird ald Braten herausgeichlagen und noch 
ein vierecfiger Braten aus der Schulter herausgejchnitten. 

Wil man aus dem Rüden Lachsſchinken bereiten, jo löjt man 
von den Ohren an, zwei Drittel des Rückens von beiden Seiten ab 
und läßt die äußere Hautverbindung unverjehrt. Das Stüd wird 
nah dem Einſalzen mit Salpeter 8 Tage gepöfelt, abgetrodnet 
und 3 Tage geräuchert, nachdem man es mit Bindfaden feit um— 
widelte. Das hintere Rüdenftüd giebt in diefem alle noch zwei 
Braten zu beliebiger frijcher Verwendung. 

Dad Knochengerüſt teilt fi in 3 Kelle: 2 Rippeſpeere und 
dad Rückgrat. Man jchlägt dad Rüdgrat von beiden Seiten ab 
und knickt die beiden Rippenteile je zweimal ein, um fie als mit 
Apfeln gefülltes Rippeipeer frijch zu braten oder auch einzufalzen. 
Das Rückgrat teilt man in Portiondftüde, die man im Pöfelfat 
zu beliebiger jpäterer Verwendung mit einjalzt. Die Beine jchlägt 
man in Stüde und pöfelt fie zu Eisbein. Das abfallende fette 
und magere Fleiſch trennt man jo viel als möglich in verjchiedene 
Gefäße zur Wurftbereitung. 

Zur Füllung des Wurftguted: Die Därme, die Haut 
ded Magens, die Haut, worin das Nierenfett liegt; letztere wird 
u Därmen genäht und giebt vier Fürzere oder zwei lange ftarfe 
Burftdärme, dad Neb, ein mit fett a zartes Ge⸗ 
webe, das für feine, friich zu vermwendende Wurftgerichte be= 
nut wird. 

Zur Füllung der Därme: Vorzugsweiſe Lunge, Herz, 
Kehle, Bauchfleiich, Reber, Niere, Kleine andere Stüde, die beim Zer— 
legen abfallen, auch einige Stüde Nüdenfett und Blut. Zu Schlad- 
wurft werden nur ganz zarte Zeile des Rückens, Vorderſchinkens 
und Nierenfett verwendet. 

Fett: Rüdenfett, Nierenfett, Flum oder Liejenfett, Fleiſchfett, 
Pfotenfett, Darmfett. 

Dürme. 1 Klafter ungefähr 1'/, m 15-30 Bf. 

Därme, die man beim Schladhten gewinnt, bedürfen während. 
der Ausfühlung des Schweind jorgjamiter Behandlung. Der Magen 
wird vom ar befreit, die Milz abgejchnitten, die Haut ded Magens 
vorfichtig halb abgeftreift, unterbunden, dann abgejchnitten und in 
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laues Waffer gelegt. Man entwirrt den unterbundenen Darm vor- 
fihtig und laͤßt ihn in ein Gefäß gleiten; das Fett wird jorgfältig 
abgetrennt, ohne die Därme zu zerreiken. Mit einem Topf und 
einer Wanne warmen Waſſers begiebt man ſich mit den Därmen 
auf den Hof. Man jchneidet in der Manne die beiden unter- 
bundenen Stüde ab, drüdt vom Anfang mittelft Daumen und 
Zeigefinger den Inhalt in das Wafjer und giebt, den Darm auf: 
haltend, mit einem Töpfchen warmes Waſſer nad), jo daß fich der 
ganze Darm entleert. Dann wendet man ihn eine Hand breit um 
und giebt in die entitandene Rinne wieder 1/, 2 warmed Mafler, 
dadurch jchlüpft der ganze Darm durch und kehrt fih um. Nun bes 
ftreut man die Därme reichlich mit Kochſalz und reibt und wäſcht 
fie tüchtig wie Wäſche. Die Därme zerfallen in Fettdärme, Kraus— 
därme und Dünndärme Man trennt fie auch jo und jchabt die 
engen Därme noch ganz bejonder® mit einem Mefjerrüden vom 
Schleim frei; fie müfjen jehr oft in laumarmem Waſſer auöge- 
ftrichen und in neuem warmen Wafjer mit den Händen gejchlagen 
werden, wodurch fich das Schleimige löft. Sie müſſen vorfichtig 
behandelt werden, tadellos rein und geruchlos jein, wenn das Füllen 
beginnt. Die zwei lebten Wajchungen find in dünnem Salbeithee 
(eine Hand voll trodener Salbeiblätter auf 6 2 heißen Waſſers, 
durchgejeiht und lauwarm verwendet) vorzunehmen. Sind die Därme 
in beliebig lange Stüde gejchnitten und geordnet, jo werden fie an 
einem Ende zugeſpeilt oder zugebunden. 
Zum Spetlen dienen ** Dornen der wilden Waldhecken 
oder ſpitz geſchnittene Hölzchen; der Darm wird überwendlich zu— 
eſtochen, die Dornſpitze mit der Schere abgeſchnitten. Zum 
inden der Dauerwürſte dient dünner Bindfaden, den eine Perſon 
von unten nach oben führt, und, während die andere den Darm 
hält, zuknotet und das abgebundene Ende darin nochmals zur 
Hälfte abbindet. 
Das Stopfen der Würſte geſchieht durch Stopfmaſchine oder 


Wurſttrichter. 

Wellfleiſch. 
T/, kg Bauchfleiſch und Kehle. — 1'/, kg Rückenfett. — Kopf. 
Zunge. — Herz. — Nieren. — Schwarte. — 500 g Salz. — 


50 g Gewürze. — 500 g Zwiebeln. — 30 I Wafler. 


Nachdem alles Fleiſch gehörig gewaſchen ift, wird eö in ſcharfem 
Salzwafler mit Gewürzen und Zwiebeln langjam jo weid, gekocht, 
dab man die Schwarte leicht durchdrücken kann; Kopf und Zunge 


12* 
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müſſen am längſten kochen Iſt das Fleiſch gar, ſo wird es in 
kaltem Waſſer abgekühlt und dann zu den verſchiedenen Verwen— 
dungen wie folgt vorgerichtet. 


Bereitung: 1, Stunde. 


Vorbereitungen zum Wurſtmachen. 

Von jedem gekochten Stück entfernt man die Schwarte. Das 
obere Fett wird in kleine gleichmäßige Würfel geſchnitten (zu Blut— 
wurſt). Die graue Fleiſchlage wird ebenfalld in etwas größere 
Würfel gejchnitten (zu Blutwurſt). Die mittlere weiße vleiſch— 
lage wird durch die Majchine genommen (zu feiner Leberwurſt). 
Das Nüdenfett wird in gleihmäßige Spedwürfelden gejchnitten 
(zu LZeberwurft). Kopf, Dane, Herz und Nieren jchneidet man 
in gleihmäßige Stüdchen (zu Magen: oder Fleiſchwurſt). Die 
Schwarte wird durch die Majchine getrieben. In '/, l deö von der 
Schweinebouillon abgefüllten Fettes Ffocht man langjam 500 g 
Zwiebeln 1!,, Stunde, und reibt fie durch ein Sieb. Auch die mit 
Fleiſch gefochten Zwiebeln reibt man durch ein Sieb auf eine an— 
dere Schüfiel. Die Leber wird zweimal mit Kellelbouillon über- 
brüht, nachdem man fie in handgroße Stüde jchnitt, und dann 
erg durch die Majchine genommen. Die rohe Zunge, ge— 
ochtes gemijchtes Fleiich, die ahgefochte Milz und Abfälle werden 
durch die Majchine genommen. Gewürze müſſen gepulvert und 
geliebt daftehen: Thymian, Majoran, weißer Pfeffer, geitoßenes 
englijches Gewürz, geitoßene Nelken, Kümmel, Salz, Salpeter. 
(Die deutjche Fleiſcherzeitung empfiehlt die Wurftjalze von Dr. Neu— 
mann, Dreöden- Blauen, die alle Zuthaten zu den Würften in 
richtigen Berhältnifjen enthalten.) An anderen Zuthaten, falls 
man deren zur Bereitung nachfolgender Rezepte bedarf, müſſen 
vorhanden jein: 


250 g fette Gänjeleber ' 1 kg Grüße 
250 g gewajchene durchge | 500 g gerieb. Semmel 
ftrichene Sardellen 1 kg trodene Semmel 


125 g Trüffeln in Würfeln | 125 g gereinigte Korinthen. 
Einjalzen. Pökeln. Mit Lake rechnet man, wenn Vorrat 
eingejalzen werden joll, auf 30 kg Fleiſch etwa 1 kg Salz zum 
jofortigen Einreiben, 10 g geftoßenen weißen Pfeffer. Zur Lake 
2 kg 100 g Salz, 60 g Salpeter, 220 g Zuder und 8 Waffer. 
‚ Die Aufbewahrung geſchieht an kühlem Drte in einem eigens 
dafür beftimmten Sah aus gutem, ausgelaugtem Holze mit 
paljendem Dedel. 
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Jedes Stüd ift Ka mit Sal; einzureiben, bid das Sal; 
völlig eingedrungen iſt; dann find alle Fugen und Gelenfe mit 
Pfeffer zu reiben. Alles wird nun in ein Faß gepadt, Schwarz: 
und jehwere Etüde nad; unten, Fleine Teile fommen in die Züden. 
Beim Baden muß jeitlic) im Faffe, dad man etwas hoc) ftellt, 
eine, Offnung bleiben, in der fich die Lake jammeln fann, und für 
den Fülllöffel, mit dem man täglic das Fleiſch begieht, leicht er- 
reichbar. Nach zwei Tagen erhigt man die Lafezuthaten, ohne fie 
zu fochen und giebt die Flüffigfeit vollitändig erfaltet über das 
ld 20—30 Zage können die Stüde je nad; Größe darin 
eiben. 
Dhne Lake. Ak 2 rohe Schinken von 10 kg werden gerechnet 
etwa 2 kg Salz, 20 A Buder, 40 g Salpeter. 
Salz auf eijerner Pfanne erwärmt, mit Zuder und Salpeter 
gemijcht, wird !/, Stunde Taug in die Schinken eingerieben, bis fie 
anz gejchmeidig find, dann werden fie eingepadt, bejchwert, unter 
auf em Ummenden begofjen und pöfeln I—6 Wochen. 
Eufbessheuns geſchieht an fühlem Orte, in einem Faſſe wie 
oben, aber bejchwert. 


Blutwurft Frifche, warme, Zu baldigem Gebraud). 
1 kg gefochtes, fein geſchnitt, Salzgehalt der Bonillon 







magered Wellfleiſch entſprechend abzujchmecen 
250 g durd die Maichine ?/, Theel. geitoß. Nelken 

genommene weichgefochte | 1 " „Gewür 

Schwarten U A weiber Bfeffer 
250 g gerieb. Semmel | 1 „  pulverij. Majoran 
1/, I Blut 9 — Thymian 
1/Schweinebouillon 4 Klafter dünne Schweine— 
50 g Zucker därme, 30 em lang ge— 


100 „ Salz ungefähr, dem ſchnitten. 
Koſten: M. 4,00. — Bereitung: 1 Stunde. 

Alle Zuthaten werden gemiſcht, abgeſchmeckt, nicht zu feſt in 
die Därme gefüllt; die Wurſt wird , Stunde langjam gekocht. 
Bratwurſt. Für 8 Perjonen. 

1'/, kg durchwachſenes 1/5 Theel. geſtoß. Gewürz u. 


Schweinefleiich elfen 
40 g Salz 1 „  pulverij. Majoran 
!/, Theel. geftoß. weiß. Pfeffer und Thymian. 


Koften: M. 2,15. — Bereitung: 11/, Stunde. 
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Das Fleiſch wird roh dreimal durch die Maſchine genommen 
und mit Salz und Gewürz nach Geſchmack vermiſcht. Man füllt 
dünne Schweinsdärme in einem Stück und bratet die Wurſt friſch. 
Nach Belieben kann man 1 Löffel Kümmel hinzufügen. 


Gänfelebermurft. 
1 kg Schweinebaud) | 1 Xheel. pulverifierter Ma⸗ 
10 g Sal; joran 
1!/, kg Gänjeleber 10 g Zuder 
125 g Gänjeflumfett 30 „ Salz 
50 „ Zwiebeln Häute von Gänjehäljen 
/a Theel. geſtoß. Pfeffer 1 kochendes Waſſer. 


kn „ Gewürzförner 
Koften M. 6,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Der Schweinebaud; wird in Waſſer und Salz gar gekocht. Die 
Zebern wäfjert man einige Stunden, trodnet fie ab, hadt fie und rührt 
fie durch ein Sieb; der Schweinebauch und das Flumfett werden 
2 mal dur) die Machine genommen. Das Abfüllfett der Bouillon 
wird mit den Zwiebeln gekocht und durd ein Sieb gerührt. Die 
anderen Zuthaten jchüttet man dazu und rührt die Maſſe tüchtig 
durh. Die Haut wird von den Gänjehäljen abgezogen, aber nicht 
aufgejchnitten, und nachdem das Fett jauber auögepußt wurde, 
unten überwendlich feit zugenäht, die Maſſe eingefüllt, dann oben 
überwendlich feit —— und die Wurft , Stunde langſam ge— 
focht und in faltem Waffer abgefühlt. Man fann die Mafje durch 
ein Sieb rühren, um fie noch feiner herzuftellen, und fie in Er: 
mangelung von Gänjehälfen in jaubere Schweinedärme füllen. — 
Auch von Entenleber zu bereiten. 


Leberwurſt I., frifche. Zu jofortigem Gebraud). 
1 kg Fleiſch und Xeber zwei» | 1 Theel. geftoß. weiß. Pfeffer 





mal gewiegt (au Fett: 1 „ r ewürz 
grieben) 1 „ pulveriſ. Thymian 
250 g gerieb. Semmel 2... „ Majoran 
U, 1 Schweinebouillon 4 Klafter dünne Schweine: 
125 g durchgerieb., in Abfüll- därme, 25 cm lang ge= 
fett — Zwiebeln ſchnitten 
100 g Salz nah) Belieben: 200 g 
50 „ Zuder Korinthen. 





Koften: M. 3,25. — Bereitung: 2 Stunden. 
Die Semmel wird mit Bouillon aufgemweicht, Fleiſch, Xeber, Fett, 
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Zwiebeln werden dazu gerührt, mit den Zuthaten abgejchmedt und 
nah Belieben mit vorbereiteten Korinthen vermengt; die Mafje 
muß weich, aber nicht dünn jein und durch die Stopfmajcine 
oder den Wurfttrichter nicht feit in die Därme gefüllt werden. Die 
MWürftchen fohen '/,;, Stunde langjam für fih allein im Keſſel 
und werden warm oder falt verjpeiit. 


Leberwurſt II. (Borrat.) 
2 kg Schweineleber - 4 Theel. Gewürz oder 


= 
2 „ weißed Bauchfleijch, ge= Nelkenpfeffer = 
focht 2 Theel. weiber Pfeffer | = 
500 g Abfüllfett von der | "/, Theel. Nelken = 
Schweinebouillon 250 g Sal; 
500 g Zwiebeln 375 „ Spedwürfel 
4 Theel. pulverif. Thymian | 3 Klafter Fettdärme. 
Bi „  Majoran 


Koften: M. 9,85. 

Die Schweineleber wird in 10 cm große Stüde gejchnitten 
und mit Wellfleijchbouillon zweimal abgebrüht, jo daß Re inwen⸗ 
dig noch braun und weich bleibt. Sie wird dann dreimal durch 
die Maſchine genommen, ebenſo das weiße Fleiſch des Bauches, 
ſo daß ein feiner Paſtetenteig entſteht. Das Abfüllfett wird zuge— 
deckt leiſe mit den in Stücke geſchnittenen Zwiebeln 2 Stunden ge— 
kocht. Nach dieſer Zeit gießt man das Fett durch ein Sieb zur 
Leberwurſtmaſſe ohne die Zwiebeln, die zu anderer Verwendung 
durchgerieben werden. Die Maſſe wird nun gewürzt und ſo ge— 
ſalzen, daß fie verſalzen ſchmeckt, was ſich nach dem Kochen ver- 
liert, und !/, Stunde tüchtig gemiſcht; auch die ſehr ſauberen kleinen 
Speckwürfel werden dazu gemiſcht, die Wurſtmaſſe durch die Stopf- 
majchine ziemlich feit in die jauberen Därme gefüllt und dieje zu— 
gebunden. Nun müſſen die Würfte Y/, Stunde langjam Fochen, 
ed darf nicht hineingeftochen werden. Aus dem Keſſel genommen, 
legt mau fie 1—2 Er in Salzwaſſer mit Eisſtückchen, wodurd 
fie blendend weiß werden. Dann trodnet man fie ab und hängt 
fie auf. Wenn man die Leberwürfte in jaubered gejchmolzenes 
Schweinefett taucht, dad darum erftarrt, halten fie ſid ſehr lange. 
Leberwurſt muß für ſich beſonders gekocht werden. Um ſie dauer— 
hafter zu machen, räuchert man ſie an. 

Dieſelbe Maſſe iſt nach Geſchmack und Mitteln ſehr zu ver— 
ändern, d. h. man kann verſchiedene Sorten Leberwurſt davon be— 
reiten, indem man folgende Zuthaten dazu mengt: 


184 Fleischgerichte — Schladhttiere. 


Trüffelleberwurft: Friſche Trüffelmürfel, 50 g auf 500 g 
Maffe; dann nimmt man weniger Kräuter. 

Sardellenleberwurft: Gewajchene, durch ein feines Sieb ge- 
ftrichene Sardellen, 50 g auf 500 g Maſſe, mit oder A 
Spedwürfel. 

Feine Leberwurft: Anftatt der Speckwürfel gemwiegtes Fett. 

Nofinenleberwurft: 50 g kleine Rofinen oder Korinthen, 
10 g Zuder auf 500 g Mafje ohne Spechwürfel. 

Gänſeleberwurſt: Rohe Gänjeleberwürfel, 500g auf 500 g 
Maſſe, und nach Belieben Trüffeljtüde. (Trüffel » Gänjeleberwurft.) 

Shüfjelwurft: Die Leberwurjtmaffe wird Statt in Därme 
in eine tiefe Schüffel gefüllt, dieje in heißes Waſſer geftellt und 
bis die Maſſe gar iſt, verdedt gehalten. 

Kalbsleberwurft: Man fann zu allen Leberwürften ftatt 
der Schweineleber auch Kalböleber verwenden. 


Zungenwurft. (Vorrat) 


500 g Lunge 50 g Sal; 

1!/, kg gemilchted Wellfleiih | 2 „ Kümmel 

250 g Gerftengrüße 1 „ geitoßened Gewürz 
1/, 1 Schweinebouillon 1, I Blut 


1 Theel. geſtoß. weiß. Pfeffer | 5 Klafter dünne Rinderdärme. 
Koften: M. 5,00. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Die rohe Lunge wird durch die Hackmaſchine genommen, 
ebenjo das Wellfleiich, dad am dunfeliten ift. Die Grütze wird 
in Bouillon auögequollen, alle Zuthaten werden gemijcht, mit Blut 
angefeuchtet, mit der Majchine in beliebig lange, dünne Ninder- 
därme gefüllt, die Enden jeder Wurſt zujammengebunden und 4 
bis 7 Tage leicht geräuchert. Gefochte Lungenwurſt ift jehr an— 
genehm als Beigabe zu Hüljenfruchtgerichten. 

Magenwurſt. (Borrat.) 
2 kg in Würfel gejchnittene, s Theel. pulverij. Majoran 


gefochte: Niere, Herz, Kopf, . M Thymian 
der Streifen, Fett, die Zunge | 1 „ _gerieb. Zwiebeln 
2 Theel. geſtoß. Nelfen 125 g ©al; 
DB: „ Gewürz 1,1 Blut 
I. 5 „ weiber Pfeffer | "/, „ Schweinebouillon. 


Koften: M. 3,40. — Bereitung: 2 Stunden. 
Die ganze Maffe wird gemifcht und abgejchmedt. Dann füllt 
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man alles in die genähte Magenhaut, die oben zugenäht wird, 
läßt die Wurſt 1 Stunde langſam kochen und preßt ſie während 
des Erkaltens etwas. 

Zungenwurſt: Ebenſo, nur legt man Stücke gepökelter Ochſen— 
zunge hinein. 

Mett- oder Schlackwurſt I. WVorrat.) 
51/, kg magered Schweine: | 16 g Galpeter 
fleijch, beite Sorte 16 „ geliebter Zuder 
1'/, kg $lumfett 4 El. Därme aus der Nieren- 
265 g Sal; haut genäht 
10 „ geſtoß. weiß. Pfeffer | 2 glatte$ettdärme vom Schwein 
10 „ weiße Pfefferförner Speile und Bindfaden., 

Koften: M. 13,60. — Bereitung: 3—4 Stunden. 

Das Fleiſch wird roh dreimal, das Fett einmal durch die 
Majchine genommen, beides vorher in Stüde gejchnitten. Das 
vierte Mal geht es zufammen durd die Majchine, indem man 
2 Eßlöffel Fleiſch abwechjelnd mit 1 Eßlöffel Fett einfüllt. Im 
einem Reibenapf rührt man die gemifchten Zuthaten dazu (die Maſſe 
muß ungefähr 1 Stunde bearbeitet werden), und jchmedt das Wurſt— 
gut ab. Der vorbereitete Wurſtdarm wird auf die Stopfmajchine 
gezogen und langjam dad Wurftgut hineingedreht, während eine 
andere Perſon die MWurft wir Nachdem fie abgenommen, 
wird fie mit einem Tuch noch vorfichtig und feit nachgedrüdt, da= 
mit feine Zwilchenräume bleiben und dann dad obere Ende feit 
von 2 Perjonen zugebunden. Die Wurft preßt man nod) etwas 
unter einem Brett, läßt fie 2 Tage an froftfreiem Drte hängen, 
drüdt fie nochmals nad), bindet, wenn nötig, nochmals ab und 
räuchert fie recht langjam 10—12 Tage. 10 g Konjervejalz auf 
1 kg joll die Wurft rot und ſehr haltbar machen. Mett- oder 
Schlackwurſt muß froftfrei aufbewahrt werden, da die Wurft jonft 
die Farbe verliert. 


ett- oder Schlackwurſt II. (Borrat.) 
3 kg Schweinefleiſch durch- 200 g Sal; 
wachjen, meift mager 15 „ Salpeter 
1!/, kg Rindfleiſch a. d. Kugel 4 „ ar oder ganzer 
1 kg Schweinelieſen oder ümmel (n. Geſchmack) 





| 





Slumfett Speile und Bindfaden 
20 g weiße Pfefferförner 4 Klafter dünne Därme vom 
20 „ geſtoß. weiber Pfeffer Rind. 
Koften: M. 9,55. — Bereitung: 2 Stunden. 
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Das Fleiſch wird roh zweimal durch die Maſchine genommen, 
das Fett ausgelaſſen, in einem Napf tüchtig mit den anderen Zu— 
thaten ®,, Stunden durchgearbeitet und nach Vorſchrift geſtopft; 
nachdem man die Därme m m lang geſchnitten und die fertigen 
Enden zufammengefnüpft hat, verfährt man weiter wie im vorigen 


Rezept. 
Not- auch Bintmurft. WVorrat.) 

2 kg gekochtes gemwürfeltes | 4'/, Theel. pulverif. Majoran 
Mellfleiih, darunter aud | 3 R 5 Thymian 
fette Würfel 17 8Blu 

4 Theel. pulverij. Gewürz; | '/, 2 Schweinebouillon 

2 „ geitoß. Nelken 100 & Salz 

2 „ „ weiberPfeffer | 2'/, Klafter frauje Därme. 

Koften: M. 4,90. — Bereitung: 1 Stunde. 

Alle Zuthaten werden ordentlich a und durch einen 
Wurfttrichter in die vorbereiteten Därme gefüllt, fie müſſen nicht 
gu voll, gut geichloffen jein und Stunde in Waffer langjam 
ohen. Beim Hineinftechen darf feine rote Flüffigfeit mehr aus- 
treten. 





Botmurft, Braunſchweiger. (Borrat.) 
2'/, kg gekochtes Wurftfleijch 


in Mürfeln 1 ! Blut 
5 Theel. Pfeffer und 1, T Sahne 
Nelfen pul⸗ 125 g Sal; 


5 Theel. Majoran | verifiert 4 weite Därme. 
und Thymian 
Koften: M. 2,85. — Bereitung: 21/, Stunde. 
Alle Zuthaten werden ordentlich gemijcht, in Därme gefüllt, 
— 1 Stunde langſam —88 abgekühlt, leicht gepreßt 
un 


geräuchert. 
SſSaucißchen. 
125 g mageres Schweine | 10 g Sal; 
fleiſch 1 Prife weißer Pfeffer 
125 „ Schweinerüdenfett 1!/, m Hammeldärme. 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: ?/, Stunden, 
Fleiſch und Fett werden roh dreimal durd) die Mafchine ge: 
nommen, mit Salz und Pfeffer gut vermifcht und mit einem Wurjte 
trichter in Se madbärnne gefüllt, die man nachher in beliebig lange 
Würftchen drehen kann. Die Würftchen Fünnen durch 10 g ges 
tiebene Trüffeln verfeinert werden. 
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a he 
1!/, kg Schweinefleijch 30 g Zwiebeln 
8 g Salz | 1 ne 
7A L een oder Waſſer 10 g Mehl. 
Koften: M. 3,15. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

' Der Schmorbraten fann vom Kamm und Rippenſtück, auch 
vom Bauch bereitet werden. Das Stüd wird geflopft, abge⸗ 
waſchen, geſalzen und mit Y/, 7 Weißbier oder Waſſer in einen 
Schmortopf gelegt. Der oft umzumwendende Braten bräunt fi), 
nachdem die Flüjfigfeit verfocht if. Dann werden Zwiebeln 
und Gewürzdoſis und nah und mad Weihbier oder Fochendes 
* hinzugefügt. Man läßt ihn zugedeckt langſam 2 Stunden 

hmoren. Die Sauce wird entfettet, mit 10 g Mehl, das in 
* Bratenfett durchgeſchwitzt wurde, verkocht, durchgego 
der Braten damit überzogen und angerichtet. Anftatt der Mehl: 
ſchwitze kann man Eu: um die Sauce jeimig zu machen, eine 
Brotrinde mit in den Schmortopf legen. Mageres un bräunt 
man vor dem Scmoren in heißem Fett. rößere Stüde be- 
dürfen einer längeren Garzeit. 

Schweinskopf, gefüllter. 

1 Schweindfopf mit Ohren | 250 2 gekochtes Schweine- 

100 g Schweinerüdenfett enfett 

500 „ magered Kalbfleiich 50 g Trüffeln 

500 „ mageres Schweine: Rohe Schweinejchwarte, vom 


ei Rückenfett gewonnen 
20 g Sal; ‚ 1 leinenes Tuch. 
4 „ weiber Pfeffer 8 1 Wafier 
100 „ real Zum Kochen in Wafler: 
8 felch ne Dr b 
= wiebelwürfelchen 40 „ Mohrrüben 
Mil | 40 „ Zwiebeln \ la 
2 Gier 20 „ Sellerie 8 
3 Eidotter ı 1 Bündelhen Majoran, Thy- 
20 g Sal; | mian 
—VT 8 geſtoß. Gewürzdoſis Y/, I Weineifig. 
iftazien Zum Anrichten: 





250 „ gekochtes Kalbfleiſch 1/, U braune Jus 
250 „ gelochtes Schweine: | 2 Citronenſcheiben 
fleiſch 1 Strauß Peterſilie 
250 5. falle Ninderzunge | 1 Kopf Endivien. 
Koften: M. 11,25. — Bereitung: 6 Stunden. 
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Man putzt den Kopf ſorgfältig ab, legt ihn auf den Schädel, 
ſchneidet und ſchlägt ihn der Länge nach, ohne die äußere Haut 
zu verlegen, auf, löft alle Knochen heraus und beſtreut ihn innen 
mit Salz und Pfeffer. Die Knochen jchlägt man flein und I 
fie mit Salz, Wurzelwerk, Eſſig und 8! MWafjer auf. Das Mild- 
brot wird gerieben zu der Butter gethan, in der die Zwiebelwürfelchen 
weich gedünftet find, und mit der Milch zu einem fteifen Brei 
verrührt, den man mit 2 Giern bindet. Das rohe Nüdenfett, 
Kalbfleiih und Schweinefleiich läßt man dreimal durd; die Fleiſch— 
hackmaſchine gehen, verrührt das Fleiſch in einem Reibenapf 
mit 3 Eidottern und dem Semmelbrei und rührt die ganze Farce 
dur ein Drahtfieb. Nachdem mit 10 g Salz und !;, Thee- 
löffel Gewürz abgejchmedt worden, mijcht man die abgebrühten, 
geichälten Biftasien dazu. Nun ftreicht man die Farce 2 cm did 
in den Kopf, legt die mit 10 g Sal; und 1 Theelöffel Gewürz 
beftreuten langen 1'/, em ftarfen Streifen von gefochtem Fleiſch, 
Zunge und Fett darauf und ftreut Trüffelmürfeldhen dazwiſchen; 
dann legt man Farce, Streifen und Trüffeln abwechjelnd in die 
Haut, bi8 beide Hälften gefüllt find, naht die Kopfhaut und 
dad Maul zufammer, legt eine Spedicdhwarte vor die Offnung 
des Haljes, näht den ganzen Kopf in ein leinened Tuch und focht 
ihn 4 Stunden langjam in der Bouillon der Knochen weich, 
worin er faft erfalten muß. Nachdem man ihn herausgenommen, 
läßt man ihn, etwas bejchwert, ganz erfalten, trennt Tuch und 
Speckſchwarte ab, Löft die Fäden und jchneidet eine feine Scheibe 
am Kopf ab, um den bunten Inhalt zu zeigen, überzieht den 
Kopf mit brauner Fleiſchjus, legt auf die Augen 2 Gitronen= 
icheiben, die man mit Kleinen Holzipeilen feftdrüdt, fügt in die 
Schnauze einen Strauß Peterfilie, und umgiebt den Kopf mit einem 
Kranz von Endivien. Die Bouillon kocht man ein, färbt und 
färt fie und verbraucht fie zu Aſpik. Man giebt Cumberland-, 
Dl= oder Remouladenjauce dazu. 


Spanferkel oder Milchſchweinchen. Für 10 Berjonen. 
1 Milchſchwein 
20 8 Salz 
200 „ Butter 
1/, I Wafjer. 
Koften: M. 15,50. — Bereitung: 2 Stunden. 
Dad nad) Angabe vorbereitete Ferkel wird in den auf 156 
bis 157° C. erhitten Dfen gejchoben. Zuerſt wiſcht man mit 
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einem Quc alle herausquellenden Tropfen auf dem Braten ab, 
bepinfelt ihn alle 5—10 Minuten mit zerlaffener Butter und fticht 
viertelftündlich leicht die Haut mit einer Spicknadel, damit fich 
feine Blajen bilden fünnen. So läßt man das Ferfel je nad) 
Größe 11/,—1!/, Stunde braten. Sauce joll ſich nicht bilden, 
ed wird nur jo viel Flüjfigfeit nachgegofjen, dat die Leiter nicht 
brennt. Das Ferkel wird durch den Überſtrich kroß. Mit Salat 
umfränzt wird es auf eine Schüffel gelegt, nachdem man ed nad) 
Tafel I, Fig. 10, trandierte.e Man giebt gern Kapern⸗, Dliven-, 
Tomaten- oder Trüffeljauce dazu oder garniert ed mit Sauerfohl 
und Bratkartoffeln. 

Spanferfel, gefülltes, oder Milchſchweinchen wird mit ge: 
ihälten Borsdorfer Apfeln, Korinthen und Sultanrofinen, Sal; 
und Zuder gefüllt, zugenäht und wie eine Gand unter Überguh 
von 250 g Butter gebraten, indem man öfter etwas Waſſer nad: 
gießt. 500 g gute, halb gar gefochte, trodene Pflaumen und 
1 Eplöffel Majoran kann man auch ald Füllung verwenden, oder 
fertig gefochten Sauerfohl und abgejchälte Kaftanien. 





b. Wild. 


Elenrücken oder Benntierrüren. Für 12—15 Perjonen. 
4!/, kg lenrüden oder 250 g Butter 


Renntierrüden /, 1 jaure Sahne 
125 g Spedfäden 20 g Mehl 

20 „ Salz 4 geitoßene MWacholderbeeren 
1 geftoß. Gewürzdofis 1, U heißes Waller. 


Koften: M. 12,60; billiger: anjtatt faurer Sahne — Milch und 
2 Tropfen Eifig. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Der jaftige Rüden eines jungen Glentierd (NRenntierd) wird 
nad Vorſchrift (j. Elchwild) vorbereitet. Man legt ihn in eine 
Pfanne, überzieht ihn mit fochender brauner Butter und läßt ihn 
im beißen Dfen (150° C.) unter Zugießen von Sahne und heißem 
Waſſer 1 Stunde braten, dann befiebt man ihn mit Mehl und 
einigen geftoßenen Wacholderbeeren, begießt ihn, während man ihn 
noch weitere 10 Minuten im Ofen laßt, überzieht ihn gut mit 
der Sauce und richtet ihn an. Die Sauce fiebt man durch und 
reicht fie zum Braten. Guter Kaviar wird gern als Zujpeije 
genommen. lenbraten (Renntierbraten) von altem Zier bereitet 
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man vor. (}. Vorbereitung: Elchwild.) Selbſtredend bedarf er 
einer längeren Bratzeit ald junges Fleijch, etwa 2'/, Stunde (befler 
ift eö, ihn zu jchmoren anftatt ihn zu braten). 

Trandhieren: Tafel II, Fig. 15. 


Zrifchlingsrürken, enalifh gebraten. Für 12 Perſonen. 
1 Friſchlingsrücken von 5 kg | 4 Wacholderbeeren 


100 g Sped ı 1, U Rotwein 
15 „ Sal; | 1/4 n Bouillon 
200 „ Butter Ya „ Sohannisbeerjaft 
1 Gewürzdoſis 50 8 Brotrinde (nad) Belieben) 
30 g Zwiebeln 15 „ Stärfemehl. 
Koften: M. 16,50. — Bereitung: 21/, Stunde. 


Der vorbereitete Friſchlingsrücken wird wie Rehbraten gejpidt 
und gejalzen. Man bräunt die Butter, gießt fie über den raten, 
fügt Gewürz, Zwiebeln und MWacholderbeeren dazu, ftelt ihn in 
den Bratofen (bei 138° C.) und fügt löffelweije abwechjelnd nach 
und nad) Rotwein, Bouillon und Saft bei fleißigem Begießen hin— 
zu. Eine Heingejchnittene Brotrinde kann mit in die Pfanne gelegt 
werden. Der Braten muß bei einem Gewicht von 5kg 1!/, Stunde 
braten, dann ift er noch rot. Die Sauce wird dur ein Sieb 
gegoſſen, aut abgejchmect, weder Wein noch Eaft dürfen vorjchmeden; 
einige Eplöffel Sauce kocht man mit verrührtem Stärfemehl auf, 
um damit den Rüden recht blanf zu überziehen. Gumberland- 
jauce ift auch beliebt dazu. Ein kleiner, ganzer Friſchling (bis zu 
T!/, kg) wird wie ein Haje zubereitet. 
Tranchieren: Wie Nehrüden: Tafel II, Fig. 15. 


Haſenbraten. Für 6—8 Berjonen. 
1 anögewacjener junger | 200 g Butter 
ale  %, ſaure Sahne 
65 g Speck 6 g Stärfemehl 
15 „ Salz 1, T heißes Waſſer. 
Koften: M. 4,90; billiger: anftatt Sahne — Mil) und 1 Tropfen 
Eifig. — Bereitung: 3/, Stunde. 

Man legt, wenn alleö vorbereitet ift, zuerft die Keulen und, weil 
er fonft troden würde, 15 Minuten ſpäter den Rüden und die ein= 
gebogenen Läufe in die Bratpfanne, bejtreut den Hajen mit Sal; 
und übergießt ihn mit heißer Butter. Nachdem der Haje ange 
braten, gießt man nach und nad die Sahne und etwas heißes 
Waſſer abwechjelnd dazu und läßt ihn, unter fleißigem Begiehen, 
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fertig braten. Inzwiſchen rührt man Stärfemehl und einige 
Löffel der Sahne an die Sauce, überzieht den Hajen nad) einigen 
Minuten damit und richtet ihn, nadydem er mit dem Knochen— 
mejjer in pafjende Stüde gehauen wurde, auf einer langen Schüfjel 
an (man kann den Hajen aber aud; ganz zu Tiſche geben und das 
Fleijc in jauberen Stüden abtrennen, um das Knochengerüft noch 
einer Suppe zu verwerten); den Bratenſatz kocht man mit Sahne 
os, bis die Sauce dick und ſeimig geworden iſt und ſtreicht fie durch 
ein feines Sieb in eine Sauciere; füllt aber noch einige Eßlöffel 
über den angerichteten Haſen. Die Länge der Bratzeit und auch 
die Hitze richtet ſich natürlich danach, ob der Haſe jung oder alt 
ift; ein junger ausgewachjener Haje würde in 35 Minuten bei 
150° C., der Rüden in 25 Minuten, ein alter bei geringerer 
Zemperatur erft in 1'/, Stunde weich werden. Sn leßterem Falle 
bededt man ihn mit Butterpapier. Ein Hajenrüden ijt für vier 
Perjonen ausreichend; derjelbe ijt zarter, weil er nur 25 Minuten 
zu braten hat; für eine fleine Wirtichaft jollte man aus einem 
Hajen 2 Mahlzeiten bereiten. Das Hinterteil eines jungen Hajen 
bratet ®/, bis 1 Stunde. 


Trandieren: Tafel II, Fig. 16. 
Haufe, gedämpft. (Gute Verwendung eined alten Hajen.) 


1 Hafenrüden 10 g Sal; 
62 g fetter Sped Y/, 1 jaure Sahne 
150 „ Butter 5 g Mehl 


125 „ mag. Spedicheiben 1 Bapierftreifen 
1 Gemwürzdofis 20 g Mehl. 

Koften: M. 2,85; billiger: anftatt Butter — Vineta; anftatt 

Sahne — Mil und 1 Tropfen Eſſig. — Bereitung: 3'/, Stunde. 


Der vorbereitete Hajenrüden wird geipidt, in Portionsſtücke 
eichlagen und in brauner Butter auf der Pfanne angebraten. Man 
—* die Butter in einen irdenen Topf und legt Speckſcheiben, 
Gewürze und die geſalzenen Haſenſtücke darauf; darüber gießt man 
die Sahne, in die man 5 g Mehl gequirlt hat. Den Topf verklebt man 
nach Vorjchrift (j. Vorbereitung: Dämpfen). Im dieſem wird der 
Haſe im Dfen einer milden Kochhite ausgeſetzt. Nach 2'/, Stunde 
öffnet man den Topf und richtet den weichen Hajen, die Sped- 
ſcheiben dazwijchen gelegt, an, giebt die mit dem abgefragten Satz 
vermilchte Sauce durch ein Sieb, verdünnt und entfettet nötigen: 
fall8 und überzieht die Hajenitüde reichlich damit. 
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Hafenleber. Für 2 Perjonen. 


1 Hajenleber 15 x gerieb. Semmel 
15 g Salz und Pfeffer ' 30 „ Butter 
1 &i 4, Gitrone. 


5 g Mehl | 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Leber von einem friſch geſchoſſenen Hafen wird ge— 
wajchen, abgehäutet, in Scheiben, jo groß wie möglich, gejchnitten, 
mit Salz und Pfeffer beitreut, in Ei, Mehl und Semmel paniert, 
in brauner Butter jchnell zu guter Farbe gebraten und mit einem 
Citronenſtückchen auf heißem Teller angerichtet. 


Hafenpaftete, (Kalt) Für 6 Perjonen. 


65 g Hajenbratenftüde | 10 g Sal; 

250 „ Hajenfleiich 1 Priſe weiber Pfeffer 

250 „ Schweinefleiich 1 „ Thymian 

375 „ Scweinerüdenfett 1, T braune Bouillon aus 
1/; 1 Madeira Haſenknochen 

8 gerieb. Schalotten 1 g Fleiſchextrakt 

10 g Butter 3 Blatt weiße Gelatine. 





50 „ Zrüffeln | 
Koften: M. 3,60. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die beiten Hajenbratenftüce werden jauber zugepußt, mit 4 Eß— 
Löffel Madeira mariniert. Das etwas angebratene Hajenfleijc wird 
dreimal durch bie Fleiichhadmajchine genommen, ebenjo das in 
Mürfel gejchnittene Schweinefleiih und 200 g NRüdenfett. Die 
Schalotten ſchwitzt man auf einer Untertaffe in Butter durch und 
ichüttet fie zur Farce. Rohe oder eingemadte Trüffeln (die man 
aber auch weglaſſen, oder durch 1 Theelöffel Trüffelertraft erjeßen 
fann), Salz, Pfeffer, Thymian und 50 g in gleichmäßige Kleine 
Würfel gejchnittened Rückenfett miſcht man mit dem Fleiſchteig 
jorgfältig, thut auch den Reit Madeira, der vom Fleiſch nicht auf: 
gejogen murde, hinzu und jchmedt die Farce recht pifant ab. Ein 
irdener Topf oder eine Blechform wird mit Farce und Fleiſch— 
ſtücken jchichtweije gefüllt, oben auf Farce mit feinen Scheiben 
Rückenfett bedect, en und die Paſtete 1 Stunde in Waſſer— 
bade gekocht und erjt geöffnet, wenn die Temperatur fich abgefühlt 
hat. Inzwiſchen wird die aus den Fleingefchlagenen, angebratenen 
Hajenfnochen bereitete Bouillon mit Fleiichertraft, Gelatine und 
Madeira verjegt. Bon der Paftete werden nun die Spedjicheiben ab- 
genommen, das flüjfige Fett wird abgegofjen, die Paftete mit einem 
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Zeil der fräftigen Sus gefüllt und recht kalt geftellt. Völlig er- 
faltet, ftürzt man fie, Ffmeidet fie in Scheiben, ohne fie audein- 
ander zu nehmen und umkränzt fie mit dem Reſt der erftarrten, ge- 
hadten Zus, Die Farce tft mit 1 Theelöffel getroctneter, gepulverter 
Champignons pifanter zu machen. Pajteten zum Aufheben füllt 
man mit Jus, läßt aber 250 g Kalböbein zur Erzeugung deö 
Standes mit den Haſenknochen kochen. Außerdem übergießt man 
die Paſtete mit Schweinejchmalz, klebt den Dedelrig der Vafteten- 
form zu und hebt fie an einem fühlen Orte auf. 

Hirjch-, Reh-⸗, Damwild:, Rebhuhn-, Faſan-, Haſelhuhn-, 
Schnepfenpaſtete ebenſo. 


Hirſchſilet, af chmort. 


2 Hirſchfilets g Suppengrün 
125 g DI 2 Bogen Papier 
1 Gewürzdoſis 40 g Butter 

8 5 Salz !/, U Bouillon 

50 „ Zwiebeln 8 g Stärfemehl. 


Koften: M. 4,00. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Hirihfiletd werden geklopft, gehäutet, mit DI, Gewürz, 
Salz, Zwiebeln und Suppengrün 3—8 Tage mariniert, mit 
Bindfaden in Papier gebunden und mit den Zuthaten der Mari» 
nade in einen Schmortopf mit Butter gelegt, die Bouillon lang» 
fam zugegnofjen und die Filets in 13, Stunden, jorgfältig be- 
goſſen, weich en Das Papier wird entfernt, die Sauce 
duch ein Sieb gegofjen, mit Stärfemehl, dad mit 1 Chlöffel 
falter Bouillon verrührt worden tft, aufgefocht und die Filet nun 
mit der Sauce überzogen, bis fie blank und braun find. 

Hirfchfilet, gebraten. Man kann die Filets auch jpiden und 
in der Pfanne braten. 


Tranchieren: Tranchiert werden fie etwas ſchräg in dicken Scheiben. 
Birſchrücken oder Hirſchkeule. Für 12—18 Berfonen. 


1 Hirſchrücken 5 kg Zus a. d. Fleiichabfällen bereitet 
125 g Spedfäden Y/g I faure Sahne 

15 „ Salz U „ Rotwein 

350 „ Butter Yg „ Madeira 

1 Gewürzdoſis re 

50 g Brotrinde 8 g Stärfemehl. 


Koften: M. 14,30; billiger: anftatt jaurer Sahne — Milch 
und 2 Tropfen Eſſig. — Bereitung: 3—4 Stunden. 
Heyl, Kochvorſchriften. 13 
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Der Wildrüden wird einigemale im Rückgrat von unten 
eingejchlagen, damit er fich nicht frumm zieht, weiter vorbereitet 
und gejalzen. Bei 125° C. muß er 2—3 Stunden, unter fleißigem 
Begießen mit brauner Butter, braten. Gewürz und Brotrinde legt 
man gleich mit in die Pfanne und giebt abwechjelnd aus den 
Abfällen bereitete Zus, Sahne, Rotwein, Madeira dazu. Die 
Sauce wird entfettet, mit gelöftem Stärfemehl verrührt, in der 
Pfanne durchgefocht und durch ein feines Sieb geftrichen, der 
Braten mit einigen Eflöffeln Sauce überzogen einige Minuten 
in den Bratofen gejeßt, dann angerichtet. Die Keule wird ebenjo 
gebraten, nur werden 3 Stunden Bratzeit gerechnet. Fleiſch von 
älteren Tieren ift einige Tage in Wein oder Buttermilch zu legen. 
Man kann auch Steaks aus der Keule jchneiden und dieje wie Rump- 
ſteak (Wilditeaf). 

Tranchieren: Tafel IL, Fig. 15. 


Kaninchengericht. 
1 Kaninchen 1 Gemwürzdofis 
30 & Butter 20 g gewiegte Schalotten 
3 Eßl. Ol 25 „ Mehl 
20 g Sal; Y/s U Bouillon 
1 Theel. pulverif. Majoran | 1, „ Weißwein 
und Thymian 1 El. Peterfilie. 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 1 Stunde. 

Das vorbereitete Kaninchen wird in 4 cm große Stüde ge- 
ichlagen und nachdem man es gejalzen und gewürzt hat, 20 Mi- 
nuten in Butter und DI gebraten. Dann nimmt man das Fleijch 
aus der Pfanne, ſchwitzt die Schalotten mit dem Mehl in der 
Butter gar, fügt Bouillon und Weißwein dazu, jchmedt die Sauce 
ab, läßt das Kaninchenfleiich darin heiß werden, aber nicht fochen 
und ftreut die Peterfilie vor dem Anrichten hinzu. Man kann ftatt 
der Kräuter auch Curry verwenden. 


Rehblatt, gedämpft. 


1 großes Rehblatt 1 Mohrrübe 
30 g Sped 1 Gewürzdofis 
5 „ ©al; 30 g Brotrinde 
50 „ Butter 3 Eßl. Eifig 
1 Zwiebel 1/, 2 Bouillgn (oder Waſſer). 


Koften: M. 2,45. — Bereitung: 2%, Stunde. 
Dad Nehblatt wird fo viel wie möglich von den Knochen 
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(mit Ausnahme des Beins, das man nur kürzt) befreit, vorbereitet, 
mit einer Drejfiernadel ballonartig zuſammengezogen, geſpickt und 
ejalzen. Die Knochen jchägt man flein und legt fie nad) dem 
nbräunen des Blattes in brauner Butter mit in den Schmor- 
topf, fügt Zwiebel: und Mohrrübenjcheiben, Gewürze und Brot- 
rinde bei, giebt nach und nad Eifig, Bouillon oder Wafler dazu 
und ſchmort dad Blatt in 11/,—2 Stunden unter öfterem Begiehen 
langjam wei. Man ftreicht die Sauce durch ein Sieb und über- 
zieht mit ihr das fertige Blatt beim Anrichten. Das Bein fann 
man mit einer Papiermanjchette umgeben. 


Rehblatt, geſchabt. Rehblatt kann man auch jehr gut geichabt 
verwenden. Dazu giebt man gern eine Kräuterjauce. (Schabeſteaks 
von Wild.) Dammwild- und Rotwildblätter bereitet man ebenjo. 


Rehkeule. Für 6 Perjonen. 


1 Keule von 1'/, kg 10 g Sal; 
65 g Spedfäden 8/, 1 jaure Sahne 
100 „ Butter 6 g Stürfemehl. 


50 „ Spedplatte 
Koften: M. 6,90; billiger: anftatt Sahne — Mil) u. 1 Tropfen 
Gitig. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die nach Vorſchrift vorbereitete, geipicdte Keule wird mit 
1/, 4 kochendem Wafler begoffen, 1 Minute in den Ofen gejchoben. 
Nachdem das Waffer von der Keule abgegofjen, wird fie auf einer 
Spedunterlage in die Pfanne gelegt, mit Salz beftreut und mit 
heißer brauner Butter begofjen. Der Dfen muß 150° C. haben 
und die Keule unter fleibigem Begießen und unter löffelweijem 
Zugießen von der aus den Abfällen gewonnenen Zus und !/, I 
Sahne in 12 Minuten auf 500 g (größere Keulen nur 10 Minuten) 
gar gebraten werden. Die Sauce wird mit '/, 2 Sahne und 
Stärfemehl jeimig gekocht, durch ein Sieb geftrichen; einige Eß— 
Löffel der Bratenjauce werden über die angerichtete Keule —— 
deren Bein man mit einer Papiermanſchette umgeben kann. Wer die 
Rehkeule durchgebraten liebt, muß auf 500 g 15 Minuten rechnen. 
Man kann auch Steaf3 aus der Keule jchneiden und dieje wie 
Rumpfteaf braten. (Wildftenf.) 

Trandhieren: Tafel II, Fig. 12. Man trandhiert die Keule, 
indem man von beiden Seiten des Knochens die Nüffe hart am 
Knochen abjchneidet und jede Nuß in fchräge, dünne Scheiben teilt. 
Die obere, flahe Nuß trandhiert man für fih; fie ift gewöhnlich 
durchgebraten, während die anderen Teile jaftig und rot find. 

13* 
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Behkotelett. 
750 g Rehrüden 1 Prije weiber Pfeffer 
20 „ Suppengrün 8 g Sal 
1 Gewürzdofis 10 „ Sleifertraft 
60 g Butter zur Sauce 65 „ Butter zum Braten 
20 „ Mehl 1 Milchbrot 
50 „ Zrüffeln 10 g Butter 
Y/; 1 Madeira I, I Wajler. 


!/, Theel. Zuder 
Koften: M. 5,95. — Bereitung: 2 Stunden. 

Das Stück NRehrüden wird gehäutet und nad Vorjchrift in 

1 cm dicke Koteletten geteilt. Die Abfälle werden jehr klein ge- 
Klagen, mit dem Suppengrün und der Gewürzdofid in 40 g 
utter braun gebraten, mit !/, 2 Waller ar langjam zu 
einer guten Zus gefoht. Nah 1 Stunde focht man aus Mehl, 
20 g Butter, Trüffelichalen, Jus, Madeira, Zuder, Pfeffer und 
Salz eine jchmadhafte braune Sauce, die man mit etwas 
Sleihertraft recht Fräftig abſchmeckt, rührt fie durch ein Haarfieb, 
erhigt fie mit den Zrüffelicheiben, und überzieht die in 1'/, bis 
2 Minuten auf beiden Seiten in brauner Butter über hellem Feuer 
gebratenen, entfetteten Koteletten damit, die man gleichmäßig 
nad einer Richtung anrichtet und mit geröfteten Semmeldreieden 
umgiebt, Fleine Papiermanjchetten fann man an die Rippen ſtecken 
und auf jeded SKotelett Trüffelfcheiben legen. In die Mitte ift 
nad Belieben auch ein feines braunes Frikaſſee zu füllen. Friſche 
Trüffeln find vorher in der ſpäter zu verwendenden Butter und 
1 Eplöffel Jus langjam gar zu — Die Rehkoteletten kann 
man mit verſchiedenen Saucen, mit denen man ſie überzieht, auf 
den Tiſch bringen. Man verwendet dazu vorherbereitete Cham— 
pignons⸗, Kräuter⸗, Tomaten- oder Trüffelſauce. Als Beilage 
oder Garnitur für feine Gemüſe oder Purees genügt ein Überzug 
von fräftiger Jus. Man kann aus der gut abgelegenen, audgelöften 
Rehkeule auch Schnigel ſchneiden und dieje wie Koteletten behandeln. 


Behleber. Für 2 Perſonen. 


1 Rehleber 10 g Zwiebelwürfel 
50 g Butter „ Mehl 

1 „ Pfeffer 2 Eßl. Eifig 

8 „ Salz 2 „ Bratenjus. 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: 20 Minuten. 
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Die Leber wird gewajchen, gehäutet und in möglichit gleich» 
mäßige, dünne Scheiben gejchnitten. Dann wird die Butter ger 
bräumt, die Leber mit Pfeffer und Salz beftreut, ſchnell übergebraten, 
die Zwiebeln fommen dazu, dad Mehl wird darüber geftäubt. 
Wenn diejed gar ift, fügt man Eifig und Bratenjus hinzu, kocht das 
Gericht auf und richtet es hei an. Die Leber muß ganz friich 
bereitet werden und darf nicht ftehen. Wenn nötig, färbt man 
das Gericht mit Fleijchertraft oder Speijecouleur. 


Rehrücken. Für 8-10 Perjonen. 


1 Rehrüden 21/, kg 1/, L jaure Sahne u. !,, 2 Jus 
65 g Sped aus den Abfällen 

10 „ Salz 6 g Stärfemehl. 

200 „ Butter 


| 
Koften: M. 13,60; billiger: anftatt Sahne — Mil und 
2 Tropfen Eſſig. — Bereitung: 2 Stunden. 

Man fpidt den vorbereiteten Rüden jorgfältig, legt eine 
Scheibe Sped unter die Filetd und bratet den Rüden unter fleißigem 
Begießen mit der braunen Butter unter löffelweilem Zujchütten von 
En und Zus in Stunde (bei größerer Stärke einige Minuten 
mehr) bei 150° C. jaftig und roſa. Man vollendet die Sauce, 
indem man fie mit gelöftem Stärfemehl verrührt, aufkochen läßt 
und dur ein Sieb gießt. 

(S. Trandieren und Tafel II, Fig. 15.) Auf einem läng- 
lichen, von einem Schwarzbrot vieredig gejchnittenen Brotjodel, 
der ringsherum mit Salatblättern verkleidet wurde oder mit brauner 
Sig im Dfen überzogen worden ift, richtet man den 

raten an. 


Wildlungenhache wie Kalbslungenhadhe. 


Wildragent 
von: Dammwild, Hafen, Hirſch, Kaninchen, Rebhuhn, Reh. 
375 g falter Wildbraten, in | !/, 2 Jus aus den Knochen 
gleichmäßige ſaubere bereitet oder verdünnte 
Stücke geſchnitten (aud) Bratenſauce 
rohes Wildfleiſch) 1 El. Citronenſaft 
65 „ magerer fein gemwür- | 1 Brije weißer Pfeffer 
felter Sped | g Salz 
10 „ Butter 2 nn Kapern 
60 „ — Zwiebeln | 1 gejcheibtes Milchbrot 
35 „ Mehl 10 g Butter zum Röjten. 
Koften: M. 3,00. — Bereitung: ?/, Stunden. 
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Der Sped wird in einem irdenen Topfe mit zupor gebräunter 
Butter braun gebraten. Die Zwiebeln jchmoren darin weih. Das 
Mehl wird unter Rühren gelb nejchwigt und mit der braunen Jus 
verfoht. Mit Gitronenjaft, Pfeffer und Salz abgejchmedt, muß 
die Sauce recht langſam '/, Stunde fochen und wird dann durch 
ein Sieb gerührt. Kapern und Fleiſch, die nicht mehr kochen 
dürfen, werden in der Sauce ftarf erhitt, am beiten im Waſſer— 
bade. Das Ragout richtet man mit geröfteten Semmeljcheiben 
umfränzt an. Durch verjchiedene Zuthaten, wie: Pfeffergurfen in 
Scheiben, Champignons, Oliven und Perlzwiebeln, aud) 2 Eplöffel 
Madeira kann man ed verfeinern und die Sauce mit einer Mefler- 
ſpitze Zuder abjchmeden. Bon rohem, jehnenfreiem Wildfleijch 
bereitet man dad Ragout, indem man dad Fleijch in beliebig große 
Würfel jchneidet, 4 Minuten in brauner Butter bratet und in der 
Sauce mit den übrigen Zuthaten erhitt. 


Wild-Schabefteak 
von: Damwild-, Haſen-, Hirſch-, Kaninchen-, Rebhuhn-, Rehfleiſch. 
(Gute Verwendung der Vorderblätter von Dam-, Reh- und Rotwild.) 


750 g Wildfleiſch | 100 g Butter 
125 „ Sped 1 Portion braune Kräuter: 
15 „ Sal; jauce. 


1 Priſe weißer Pfeffer 
Koften: M. 3,80; billiger: anſtatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1 Stunde. 

Hautfreies Fleijch und Sped werden zweimal durch die Machine 
genommen, mit Salz und Pfeffer vermijcht, wie Beefſteaks geformt 
und in brauner Butter unter fleifigem Begießen und Wenden je 
nah Größe 6—8 Minuten gebraten, angerichtet, mit der Brat— 
butter übergofjen. Die Kräuterfauce wird dazu gereicht. 


Mildfhmweinsrüren oder Wildfchweinskenle. 
Für 12—18 Berjonen. 


6 kg Wildjchwein 1 Slajhe Rotwein 

1 Gewürzdofis 200 g Butter 

50 g Zwiebeln 500 „ gerieb. Schwarzbrot 
12 MWacholderbeeren 70 „ Zuder 

4 1 Eijiig 5 geitoßene Nelfen 

25 g Salz 1 g Zimmet 

56 „ Suppengrün 1 Portion braune Grundjauce 
1 2 Bouillon 20 g Sohanniöbeergelee. 


Koften: M. 18,20. — Bereitung: 4 Stunden. 
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Der Wildjchweinsbraten wird geflopft und, nachdem jeine 
Oberfläche jauber in Carreaux eingeferbt wurde, einige Tage mit 
Gewürzen, Zwiebeln, Wacholderbeeren und Ejfig mariniert. Man 
jest ihn gejalzen mit den Marinadegewürzen und Suppengrün in 
den Ofen, fügt Bonillon und Wein hinzu und läßt ihn bei 125°C. 
3 Stunden langjam braten. Die gejchmolzene Butter mijcht man 
mit Schwarzbrot, Zuder, Nelken, Zimmet und einer Prije Salz, 
und bededt den Braten !/, em dick mit der Maffe, drückt die Krufte (eh 
an, befiebt mit etwas Zuder und beträufelt mit Bratenfett. Sn 
einer halben Stunde ift fie im Ofen hart und braun gebraten. 
Einen Teil des Satzes verkocht man mit einer fertigen braunen 
Sauce und 20 g Iohannisbeergelee und giebt ihn durch ein Sieb; 
anftatt diejer Sauce fann auch Gumberlandjauce dienen. Der Braten 
muß bei ZTijch tranchiert werden, ſonſt leidet die Krufte. 


Wildfchmeinskopf ſ. Schweinskopf, gefüllter, Seite 187. 


c. Geflügel. 
Auerhuhn oder Hahn. Für 6 Perjonen. 


1 Auerhuhn 100 g Butter 
50 g Sped. 3/, I jaure Sahne 
25 „ Salz Y/,  Bouillon. 


Koften: M. 9,30. — Bereitung: 3, Stunde. 

Man bereitet dad Auerhuhn nach Angabe vor. Darauf bräunt 
man ed von allen Seiten in einem irdenen Topf in der braunen 
Butter, gießt nad und nad) Sahne dazu, und läßt e8, Sahne und 
Bouillon nahfüllend, langjam in 11,,—2 Stunden gar ſchmoren. 
Die Sauce muß jeimig einfochen; durchgeftrichen, wird fie vor dem 
Anrichten über dad Huhn gefüllt. 

Trandieren: Taf. I, Fig. 17. 


Backhähnel. 
3 junge möglichſt lebende | LI kg Backfett zu vorüber: 
Hühner ehendem Gebraud) 
30 g Salz 1 Bogen Löſchpapier 
70 „ Mehl 1 Citrone 
1 Ei 1 Strauß Beterfilie. 


70 g gerieb. Semmel 
Koften: M. 4,40. — Bereitung: °%, Stunden. 
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Die —17 werden , Stunde vor der Mahlzeit geſchlachtet. 
Man rupft fie jofort, was in diefem Fall noch dur Eintauchen 
in kochendes Wafjer erleichtert werden fann, trodnet und jengt 
fie, nimmt fie aus und jchneidet fie der Länge nad) in zwei 
Hälften. Nun jalzt und paniert man dieje in Mehl, dann in zer 
ſchlagenem Ei und gefiebter, weißer Semmel recht gleichmäßig, 
Dad Fett muß in einem eijernen Topf dampfen. Man legt die 
Hälften hinein, läßt aber nad) jedem Stüd eine kleine Raute eins 
treten, damit das Fett fich wieder erhigt und die Panade nicht 
abweichen kann, und badt zu guter Farbe. Man zieht, nachdem die 
Krufte hart wurde, den Zopf ein wenig zur Seite, damit fie fich 
wicht zu jchnell bräunen und richtet die Backhähnel an, nad) 
dem fie auf Löjchpapier entfettet und mit feinem Salz beftreut 
wurden. Umgeben werden fie mit Citronenadjteln und fraujer ge— 
badener Betertilie 


Chandfroid von Hamburger oder jungem Huhn. 


2 junge Hühner 1!/, Eßl. DI 
l/, Eitrone 1 Eigelb 

3/, 1 Bouillon von Rindfleiih | 1 Ehl. Sahne 
1 mittelgroße Zwiebel 5. g Salz. 

20 g Mehl 


Koften: M. 3,90. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die vorbereiteten, abgebrühten Hühner werden mit Gitrone 
eingerieben. In fräftiger Bouillon kochen fie langjam in '/, Stunde 
gar, und müfjen abgetropft falt ftehen. Zwiebel, Mehl und DI 
ihwigen in irdenem Gefäße gar, die Bouillon wird aufgefüllt, 
bis auf Y/, eingefodht, mit Eigelb, Sahne und Salz nad) Ge— 
ſchmack verrührt und durch ein feined Sieb geftrichen. Man rührt 
die Sauce, bis fie lau iſt, damit fich feine Haut bildet. Die 
enthäuteten Hühner in jaubere Stüdchen zerlegt (jeded davon muß 
in eine hübjche, abgerundete Form gebracht werden) begießt man 

leihmäßig mit der Sauce und ftellt fie abermals falt. Nach dem 
Srfalten umzieht man jedes Stüd mit der Spite eined Meſſers, 
um die übertfüffige Sauce zu entfernen und richtet dad Geflügel- 
haudfroid erhöht, möglichſt auf einer Papiermanfchette, unter der 
ein umgefehrter Zeller liegt, an. Im die Mitte fann man ein 
Gitronenförbehen ftellen, darum die Bruftitüde ordnen u. j. w. 
Jedes Stud läßt fi) auch noch mit Pfeffergurfe, Trüffeln und 
Zungenftüdchen ausſchmücken. 

Chandfroid von Ponlarde oder Haſelhuhn ebenjo. 
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Ente gebraten, 





1 Ente 1 Stiel Beifuß 
10 g Sal; 5 g Stärfemehl 
8 Borsdorfer Apfel 1/, I Waffer. 

5 g Zuder | 


Koften: M. 2,95. — Bereitung: 2%/, Stunde. 


Die nach Angabe vorbereitete Ente füllt man mit ganzen 
ungejhälten oder gevierteilten gejchälten, mit Zuder bejtreuten 
Apfel und Beifuß, formt fie und legt fie in eine Bratpfarne, 
gießt etwas kochendes Waſſer darüber und bratet fie unter fleißigem 
Begiehen in I—1!/, Stunde gar. Die Sauce wird mit Stärfemehl 
jeimig gemacht, die Ente mit den Äpfeln der Füllung garniert, 
angerichtet. Man fann Enten auch auf dem Herde ſchmoren, Ente 
geichmort, dann rechnet man 2 Stunden. Trandjieren: nad) Angabe. 


Ente gekocht, mit Mordel- oder Peterſilieuſauce. Ganze 
Enten fann man wie das Klein kochen und mit einer Morchel- oder 
Peterjilienfauce anrichten. 


Gntenklein j. Reftverwendung Gänjeklein. 


Ente mit Rüben. 
1 Ente 3/, 1 Waſſer 
30 g Butter 10 g Zwiebeln 
40 „ Mehl 1 Meſſerſpitze Speijecouleur 
10 „ Zuder 500 g Teltower Rüben 
10 „ Sal; I, 1 Kochwaſſer u. 10 g Salz 
1 Brije weißer Pfeffer 1 Prije Natron. 


Koften: M. 2,90; billiger: anftatt Butter — Bineta; anjtatt 
Teltower- — Kohl- oder Wafferrüben. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Ente wird vorbereitet, in hübſche Portionsftüce geteilt 
und dieje in Butter gelbbraun angebraten, mit Mehl, Zuder und 
Salz überpudert und, wenn gelb geſchmort, dad Waſſer dazu ge— 
gofjen, die Zwiebel dazu gelegt und die Flüſſigkeit gefärbt. Die 
vorbereiteten Rüben werden in Fochendem Salwafler und einer 
Prije Natron abgekocht und dann zu der Ente gejchüttet, die da— 
mit im irdenen Topfe langjam — 1 Stunde ſchmoren muß, bis 
Bleiih und Rüben weid) End, Das Gericht wird mit Pfeffer und 
Salz abgejhmedt. Dasjelbe Gericht mit vorbereiteten Kaftanien 
oder Heinen weißen Zwiebeln. (Gericht für den GSelbitfocher.) 
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Zafan, alter wird in irdenem Topfe 2—3 Stunden lang- 
fam geſchmort; man nimmt diejelben Zuthaten wie für gebratenen 
Fajan, nur etwas mehr Sahne und Bouillon, weil in der langen 
Zeit mehr Flüjfigfeit verfocht. 


Zafan auf verſchwenderiſche Art nad, Brillat- 
Savarin. Für 3 Perjonen. 








1 Faſan ' 1 Savrdelle 

2 Schnepfen 40 g Butter 

50 g —— Speck | 20 „ gerieb. Trüffeln 

50 „ Rindermarf 5 „ Salz 

10 „ Sal; 1 Brije weiber Pfeffer, 

1 Prije weißer Pfeffer ‚ eine 4 cm dicke Scheibe engli= 

1 Eßl. gewiegte Kräuter ſches Kaftenbrot in: 

30 g gerieb. Trüffeln 20 g Butter geröjtet 

1 Theel. Cognak | 

I/, Theel. Citronenjaft | Zur Sauce: 

50 g Speckſcheiben 40 g Butter 

60 „ Butter 1/, Theel. Citronenſaft 
Für die Brotſchnitte: 3/; I Waſſer. 

20 g Sped | 


! 
Koften: M. 16,20. — Bereitung: 3 Etunden. 


Der Faſan wird vorbereitet. Won den gerupften, gejengten 
Schnepfen wird das Fleiſch abgejchnitten, nach Entfernung der Haut 
mit dem Sped und dem erwärmten Rindermarf jehr fein gemiegt, 
mit Salz, Pfeffer, Kräutern, Trüffeln, Cognaf und Gitronenjaft 
in einer Neibejatte genau verrührt und dieje Farce in den mit 
Salz andgeriebenen Faſan geri. Die Offnung wird zugenäht 
und der Faſan mit Sped bebunden und geformt. Die Eingeweide 
der Schnepfen und die Lebern, jorgfältig von Galle befreit, zer— 
ftößt man mit 20 g Sped und reibt fie mit der Sardelle durch ein 
Sieb, verrührt damit 40 g Butter, Trüffeln, Salz und Pfeffer 
und ftreicht dieje Farce auf die lange, geröftete Weißbrotſcheibe, 
die man auf eine Bratenleiter in die Bratpfanne unter den Faſan, 
der mit Butter (recht jorgfältig) begofjen und gebraten wird, legt. 
Auf Sauce verzichtet man, da der herauslaufende Saft in das 
Brot zieht. Die Sauce bereitet man von Schnepfengerippen und 
Fajanenflügeln, die man flein jchlägt, mit Butter anbratet und 
mit Waſſer langjam ausfocht, durchteibt, mit Gitronenjaft mijcht 
und, ohne fie zu binden, in der Sauciere anrichtet. 
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Tranchieren: Tafel II, Sig: 19. Den $ajan muß man nad 
Herausziehen ded Fadens bei Tiſch tranchieren. Er liegt auf der 
geröfteten Brotjcheibe, die ebenfalls bei Tiſch zerteilt wird. 


Zafan, gebraten. 


1 Faſan 30 g Sped 
10 g Sal; 50 „ Butter 
30 „ Butter 1/, I Sahne 
1 Epl. Gitronenjaft 5 g Stärfemehl. 


Koften: M. 4,55. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Der junge Faſan wird vorbereitet, möglichft nicht ausge: 
wachen, nur auögetrodnet, innen und außen gejalzen und mit 30 g 
Butter, die mit dem Gitronenjaft verarbeitet wurde, und der Leber 
gefüllt. Zu guter Form gebracht und mit Spedplatten umbunden, 
wird er in brauner Butter in einem Schmortopf 11/, Stunde, im 
Dfen bei 135° C. 35 bis 50 Minuten (je nad) Größe und Alter), 
unter fleißigem Begießen gebraten, nad und nad; fommen einige 
Eplöffel Bouillon (von den Eleingejchlagenen, angebratenen Flügeln 
bereitet) und Sahne dazu. Kurz vor dem Anrichten wird der 
Sped abgenommen, die Sauce mit Stärfemehl jeimig gemacht, der 
Faſan überzogen, nad) Belieben mit Kreffe — nach Vorſchrift 
geſchnitten und mit dem gebratenen Speck belegt, angerichtet. 

Perlhuhn wird ebenjo bereitet. 


Trandieren: Tafel II, Fig. 19. 
Gänfebraten, fetter. Tür 3 Perſonen. 


1 Gand von 4 kg 1 Strauß Beifuß 
25 g Sal; 30 g Zwiebeln 
500 g Äpfel 1 Gewürzdofis 


500 „ Kaftanien (Maronen) | 8 g Stärfemehl 
40 „ Zuder | 1 ! Waffer. 
Koften: M. 7,35. — Bereitung mit Vorbereitung: 
21/,—31/, Stunde. 

Die Gand wird nad) Worfchrift vorbereitet. Die gejchälten 
Äpfel und die gar, aber nicht zu weich gefochten, von beiden 
Schalen befreiten Kaftanien, werden mit Zuder und 5 g Salz 
durchgeſchwenkt, mit einem Strauß abgewalchenen Beifuß in die 
Gand gefüllt, dieje zugenäht und außen mit 10 g Salz einge: 
trieben. Statt Kaftanien werden aud Korinthen (30 g) ge— 
nommen. Man kann die Gans auch nur mit Apfeln füllen. Der 
Dfen wird in der eriten Stunde nur bei 112° C. gehalten, die 


204 Fleifchgerichte — Geflügel. 


Gans mit kochendem Wafjer begofjen, Zwiebeln und Gewürz 
dazugelegt, und 1 Stunde, unter Begiehen, in den Dfen gejchoben. 
Man darf in der eriten Stunde weder Bräunung noch Bratenduft 
wahrnehmen; jollte die Temperatur im Dfen fich erhöhen, jo dedt 
man ein Fettpapier über die Gand. Nun wird fie jo viel eigenes 
Fett hergegeben haben, da man fie damit begieken fann; man 
füllt nur löffelmweije Wafjer dazu, damit das Fett fich nicht färbt. 
Nach 1!/, Stunde jhöpft man ab und zu Fett von der Sauce 
und bratet die Gand zu guter brauner Farbe. Iſt fie weich, jo 
beiprigt man fie mit einem Ehlöffel falten Waſſers, was die Haut 
hart macht, richtet die Gans an und kocht die Sauce in der Pfanne 
mit etwas Waſſer (falld Bouillon vorhanden, mit diejer) und 
Stärfemehl auf, fann fie auch noch mit Speijecouleur färben und 
giebt fie durch ein feined Sieb. Bratzeit je nad) Größe und Alter 
2—3 Stunden. 

Tranchieren: Tafel II, Fig. 18. Man garniert die Füllung 
an einer Seite, nadydem der Beifuh entfernt wurde. 


Gänfebraten, junger. Für 6 Perſonen. 


1 junge Gans 6 g Stärfemehl 
20 g Salz 3; 1 Waſſer. 
50 „ Butter 


Koften: M. 6,15. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die nad) Vorjchrift vorbereitete junge Gans läßt man, mit 
fochendem Waſſer übergoſſen, Y/, Stunde bei einer Temperatur von 
112° C. im Dfen, entfernt das Waſſer, begießt die Gans mit 
brauner Butter, bratet fie in 17/,,—1’/, Stunde gar, indem man 
langjam dad Waſſer wieder hinzufügt, die Qemperatur etwas 
fteigernd, und vollendet fie wie den fetten Gänfjebraten. Beim 
Tranchieren jchlägt man die Knochen bejjer mit durch, legt die 
Gans wieder zufammen und garniert fie gern mit Galatblättern. 
Die Leber fann man in Scheiben jchneiden, jchnell dünften und 
auf der Bruft anrichten. 


Gänjeklein j. NReftverwendung Gänjeflein, 
Gänfeleber, Für 1 Berjon. 


1 Gänjeleber | 10 g gerieb. Semmel 
Mid und Wafjer 1 Prije Salz und Pfeffer 
1 Eiweiß 40 g Butter 

10 g Mehl 4 Eßl. Gänjebratenjauce. 


Koften: M. 0,80; billiger: anftatt Butter — Pineta. 
Bereitung: Y, Stunde. 
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Die Gänjeleber wird, nachdem fie jorgfältig von Haut und 
Galle befreit ift, einige Stunden in verdünnte Milch gelegt. Man 
trocknet fie ab, jchneidet fie in Scheiben, läßt fie nach Belieben auch 

and, paniert fie in Eiweiß und einem Gemiſch von Mehl, Semmel, 

* z und Pfeffer und bratet fie, unter öfterem Wenden, 2 Minuten 
in der Pfanne in brauner Butter, richtet die Leber an und kocht 
die Pfanne mit einigen Ehlöffeln Sauce, die man dazu giebt, 
aud. Man kann auch die Gänjeleber unpaniert, ganz oder in 
Scheiben, jchnell braten und mit einer Trüffel oder Madeirajauce 
überfüllen. 

Entenleber ebenjo. 


Gänfeleberpaftete zum Jofortigen Gebrand. 
2 größere Gänjelebern hiefiger | 1 Epl. Madeira zum Mehlkloß 

Sänie - 40 g Butter 
250 g fette Schweinefleijch 2 Schalotten 
250 „ Kalbfleiſch 2 Eigelb 
50 „ Zrüffeln 1 Prije Salz und Pfeffer 
1/, Eitrone 100 g Spedicheiben. 
125 g Mehlkloß 

Koften: M. 4,15. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die eine Leber wird mit den rohen oder eingemachten Trüffel- 
ſtückchen geſpickt und mit Gitronenjaft mariniert. Das Fleiſch wird 
dreimal durch die Majchine genommen, mit dem Mehlkloß (der mit 
Madeira [und Bouillon] abgebaden wurde) und der 1 Minute mit 
Butter und Schalotten geſchwitzten, dann gewiegten anderen Leber, 
den fein geriebenen Trüffelichalen durch ein Sieb geitrichen mit den 
Eigelb verrührt und mit Pfeffer und Salz abgeihmedt. ine 
Baitetenform legt man mit Spedjcheiben aus, füllt Barce, Leber 
und wieder Farce ſchichtweiſe darauf, deckt Speckſcheiben darüber 
und läßt die Paitete 1'/, Stunde im Wafjerbade kochen oder im 
Dfen bei 125° C. 1 Stunde baden. Aus den Sehnen bereitet 
man eine Zus zum Garnieren. 

Geflügelbällchen |. Reftverwendung Geflügelfleiſch. 

Geflügel, gefüllt (farciert 
mwie:1 Ente, 2 —— — 9 junge — oder 4 Tauben. 
Für 6 Perſonen. 
375 g Kalbsſchnitzelfleiſch 1 Ei 
250 „ fetted Schweinefleiih | 1 Eigelb 
150 „ Kalbs- oder Geflügel: | 15 g Salz und Pfeffer 
leber 50 „ Trüfeln 
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20 g Butter | 60 g geräud. Ochſenzunge 
2 Schalotten 12 abgezogene Biftazien 
50 g Mehl zum Mehlkloß | 1 El. dide Sahne 


35 „ Butter „ x 65 g Spedjcheiben. 
'/s I Jus " ” 
Koften der Farce ohne Geflügel: M. 4,45. 
Bereitung: 4 Stunden. 


Das Geflügel wird nad Vorjchrift vorgerichtet und entbeint. 
Die Abfälle werden zu Jus verwendet. Das Kalb: und Schweine- 
fleiſch wird dreimal durch die Hadmajcdine genommen. Die Leber 
wird mit 20 g Butter und den Schalotten angejchwiht, dann die 
Hälfte geſtoßen und durch ein Sieb gerieben, ebenjo das Fleijch 
und der von Mehl, Butter und Jus bereitete Mehlkloß. Man 
zerreibt das Ei und Eigelb, Pfeffer und Salz mit dem Fleiſch 
und dem Kloß, Foftet die Farce ab und mijcht große, würflig ge- 
ichnittene Stüde Trüffeln, Leber, Ochjenzunge, Piſtazien, ſowie die 
die Sahne darunter. Nun füllt man die Farce in das Geflügel, 
und näht dasjelbe zu, umwickelt e8 mit Spedjcheiben, bindet es in 
Muffelin oder weißes Papier und dämpft ed langjam in der Zus 
weich, was je nad Größe 1—2 Stunden dauert richtet das Ge— 
flügel nad) Entfernung des Nähfadens in Scheiben gejchnitten heiß 
an, und überfüllt e8 gern mit etwad Madeira- oder Trüffeljauce, 
die man auch nebenher giebt. Trüffeln, Ochſenzunge, Kalböleber 
oder Geflügelleber und Piftazien können auch wegbleiben. Kalt an- 
gerichtet, garniert man ed mit Gallert, den man aus entfetteter Zus 
mit ?/,g 1 Madeira bereitet, und überzieht auch das Geflügel damit. 


Ponlardengalantine (ald kalte Schüffel): Reicher wird 3.8. 
eine Poularde mit 250 g Farce, 500 g Gänjeleber, 125 g roter 
Ochſenzunge, 125 g Trüffeln gefüllt, jämtliches hat Pla in dem 
Tier und wird in großen Stüden hineingefült. Vor dem gänz« 
lichen Erfalten wird die Boularde etwas bejchwert, damit alle Zus 
thaten fich befjer ineinanderfügen. 


Geflügelhardye für Kranke, Für 2 Perjonen. 
130 ß gebratenes Geflügel- | 2 Theel. Liebigs Fleiichpepton, 
i 


fleiih (ohne Haut und | 0d.10g Plasmon od. Tropon 
Sehnen) 1/, I füße Sahne od. Geflügel- 
10 g Mehl brühe 
20 „ Butter Salz nad) Bedarf. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: '/, Stunde. 


Geflügelhaché — Geflügelpafteie. 207 
Das Fleiſch wird fein gewiegt und mit dem Mehl in der ge- 
bräunten Butter angejchwißt. Das betreffende Nährpräparat wird 
mit Sahne oder Brühe verquirlt zu dem Fleiſch gefügt, alles mit- 
einander heiß gerührt, mit Salz abgejchmedt und in erwärmter 
Schüſſel gereicht. 
Geflügelpaftete, warme. Für 6 Perfonen. 
Faſan-, Hafelhuhn-, Krammetsvögel-, Nebhuhn-, Schnechuhn- 
— —— pn huhn-, 


12 Krammetsvögel oder 12 
Wachteln oder 4 Rebhühner 
oder 1 Faſan oder 4 Hajel- 
hühner oder 3 Schneehühner 
oder 4 Schnepfen 

10 g ©al; 

4 Schalotten 

100 g Butter 

4 Eier 

400 g Kalbfleijch 

200 fettes Schweinefleijch 

50 „ ZTrüffeln 


1 Eßl. Kapern 
1 Prije Salz und Pfeffer 
Citronenzuder und Gitronen- 


 _ 
Eine 125 g Büchſe Cham- 
pignons 
165 g Gänſeleber 
5 Dliven 
250 g Kalbömild 
5 „ Butter zur Form 
60 „ Spedideiben 
2 Portionen QTrüffel- 
Madeirajauce. 


oder 


1 El. Kräuter (Esdragon, 
Beterfilie) 
Koſten: M. 16,15 (von Schnepfen teurer). Bereitung: 5 Stunden.. 
Das vorbereitete Geflügel wird, indem man die Rüdenhaut 

der Ränge nach durchjchneidet, von den Knochen befreit, mit Salz 
(bei Krammetsvögelpaftete auch mit 3 feingeftoßenen Wacholder— 
beeren) bejtreut und zur Seite geftelt. Die mit einer Schalotte 
feingehadten Gerippe (begm. aud) Eingeweide der Krammetövögel) 
Ihwitt man in Butter 8—10 Minuten, giebt 3 gut gejchlagene 
Eier dazu, bereitet davon Rührei und ftreicht den Brei durch ein 
gern Ihon vorher miſcht man aus entjehntem feingehadtem 
albfleiich, Schweinefleiich, 15 g gedämpften Trüffeln, 3 Schalotten, 
Eödragon, Peterfilie, Kapern 3* deren Eſſig), ferner 1 rohen 
Ei, 1 Prije Pfeffer und Salz eine feine Farce, giebt das Geflügel: 
puree dazu, ftreicht die Farce durch ein Sieb und jchmedt fie mit 
Gitronenzuder und Citronenjaft ab. Mit einem Teile der Farce 
fült man die Vögel, drüdt ein Trüffelftüd in die Farce eines 
jeden und zieht die Haut darüber jo zuſammen, daß fie ihre natür- 
liche Geftalt wieder erlangen. Den Boden einer mit Butter gut 
ausgejtrichenen, irdenen Paftetenform bededt man etwa 2 cm hoch 
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mit Farce, ordnet die Vögel zu einem Kranze darauf, legt in die 
Mitte Scheiben von Trüffeln, Champignons, Gänjeleber, Dliven 
u. ſ. w., bededt fie mit Farce, legt dünne Spedicheiben darüber, 
deckt den Dedel darauf und badt die Paftete, die mit dem Fuß 
im Waſſer ftehen muß, bei 125—138° C. in 1'/, Stunde gar. 
Vor dem Anrichten öffnet man den Dedel, entfernt die Sped- 
platten und das Fett jorgfältig, giebt 3 Eßlöffel Trüffel oder 
Madeirafauce über die Pajtete und die übrige Sauce nebenher. 

Billiger wird die Paftete durch Ausfochen der Farcen-Abfälle 
zu brauner Zus für die Sauce. 

Geflügelpaſtete, kalte (Faſan-, Haſelhuhn-, Krammetsvögel-, 
Rebhuhn-, Schneehuhn-, Schnepfen-, Wachtelpaſtete) wird ebenſo 
bereitet unter Fortlaſſung von Champignons, Oliven, Kalbsmilch 
und Sauce, anftatt Sauce dient .Jus. 

Wildpajtete von: Damwild-, Hafen, Hirſch-, Reh-, Nenntier- 
paftete. Zur Farce verwendet man Wildfleiſch ftatt Kalbfleiich 
und anftatt des farcierten Geflügeld Fleine Steaks von Wild, die 
man vor dem Hineinlegen in die Paltetenform mit einigen Eß— 
löffeln Madeira mariniert und nad) dem Abtrodnen erft 1 Minute 
in brauner Butter anbratet. 

Kleine Falte Wildpajtete mit Kaviar oder Auftern. Man 
macht diejelbe pifante Farce in Taffenköpfchen oder Förmchen in 
/y Stunde im Wafjerbade gar, läßt fie halb erfalten, giebt das 
überflüjfige Fett ab, nimmt fie aus den Formen, reinigt dieje, 
giebt einen Theelöffel Madeirajus hinein, ſetzt, jobald fie eritarrt iſt, 
die Paltetchen darauf und füllt die Form mit Zus vol. Nach 
dem Erſtarren ftürzt man fie und garniert obenauf einen Thee— 
löffel Kaviar oder eine friſche Aufter. 


Hühnerfrikafer, altventfihes. Tür 6—8 Perjonen. 


1 jchwered Herbithuhn 

250 g Kalbömild 

1 Kalbözunge oder 125 g 
Ochſenzunge, did gejchnitten 

Eine 250 g Büchſe oder !/s 
Mandel Spargel 

Eine 2508 Büche oder 2008 
Morcheln 

Eine 125 g Büchſe Cham- 
pignond 

15 Krebſe 


50 g Butter 

1 Portion Fiſchklöße 

12 Blätterteighalbmonde 

1 Eßl. Kapern 

2 Portionen Frikaſſee- oder 
Kreböjauce. 

(Die Brühe zu diefen Saucen 
gewinnt man aus den geftoße- 
nen Xeibern der Krebje und 
dem Gemüſewaſſer.) 


Koften: M. 9,45. — Bereitung: 3 Stunden. 


Hühnerfrifaffee — Hühnerkotelett. 209 


Das vorbereitete Huhn wird gekocht, in faltem Waſſer gefühlt 
und jauber zerlegt. Kalbsmilch und Zunge gekocht, werden in 
dicke, gleichmäßige Stüde geteilt. Krebje werden gekocht, dad Krebö- 
fleiich ausgelöft, Scheren und Beine mit der Butter zu Kreböbutter 
verfodht. Die Fiſchklöße werden bereitet und abgefocht. Alle Zu— 
thaten werden mit der Hälfte der Sauce im Waſſerbade heiß 
geitelt. Nachdem man dad Frikaſſee hoc, angerichtet hat, füllt 
man einen Zeil der übrigen diden Sauce darüber, umgiebt dad 
Ganze nach Belieben mit erwärmten Fleurons oder Blätterteig: 
balbmonden und jerviert den Reſt der Sauce verdünnt nebenher. 
Dad Frifalfee wird mit Kreböbutter beträufelt und mit Kapern 
beitreut. Die Krebönajen fünnen, mit feiner Kloßmaſſe gefüllt 
und gebraten oder gekocht, zur Garnitur verwendet werden. 


Kalbsfrikafjee, feineres, 1 kg Kalböbruit anftatt des Huhne. 


Hühnerkotelett, geſchabt (geſtoßen). 
1Herbſthuhn = 375 g Fleiſch 1 Priſe weißer Pfeffer 


65 8 Butter 1 Eigelb, 

1 Ei ı 1 Epl. Ol 

2 Eßl. dide Sahne 4 „ gerieb. gefiebteSemmel 
5 g Sal; 40 g Butter. 


Koiten: M. 2,65. — Bereitung: 2 Etumden. 

Ein jchönes, weißes Huhn wird entbeint, nach dem Abziehen 
der Haut gewogen und das Fleiſch entweder fein gejchabt oder im 
Steinmörjer fein geftoßen oder gewiegt. Gute Butter, die '/, des 
Sleijchgewichets betragen muß, ein ganzes Ei und die Sahne thut 
man dazu, verreibt gehörig das Fleiſch damit, jchmedt die Farce 
mit Sal, und Pfeffer ab, ftreicht fie durch ein Sieb und formt 
fleine Koteletten aus der Maffe, die man in einem Gemijch von 
Eigelb, DI und Semmel paniert und in gelber, heiter Butter zu 
er Farbe bratet. Man giebt die Koteletten als Beilage zu 


emüfen und Ragouts, zu Bouillonreis oder zu Maccaront mit 
Tomaten. 


Birkhuhn-, Fafanen-, Haſelhuhn-, Rebhuhn- und Schneehuhn- 
fotelett ebenjo. 

Birkhuhn-, Faſauen-, Hajelhuhn-, Hühner, Rebhuhn- und 
Schneehuhnſoufflee. Miſcht man zur durchgeftrichenen Farce noch 
3 Eßlöffel vecht fteifgeichlagene Sclagjahne oder Eierjchnee, jo 
fann man die Maffe in mit DI audgepinjelte Tafjenföpfchen oder 
Förmchen geben, die man beliebig mit Champignons, Trüffeln u. ſ. w. 

Heyl, Kochvorſchriften 14 
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auslegen kann und läßt fie zugededt !/, Stunde im Walferbade, 
in dem dad Waſſer faum fochen darf, — Nachdem man ſie 
ausgeſtürzt hat, überfüllt man fie mit Bechamelle-, Champignons» 
oder Grüfelfauce oder giebt fie ohne Sauce ald Beilage zu Gemüſe 
oder als jelbitändiged Gericht. 


Hühner- oder Taubenkotelett. 
2 junge Hühner (oder 4 junge | 5 g Mehl 


Tauben) 60 „ gerieb. Semmel 
1 Brije Salz und Pfeffer 1 Priſe Sal; 
65 g Butter 1 Citrone und Beterfilie. 
1 &i 


Koften: M. 3,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Das Geflügel wird nad) Vorjchrift vorbereitet und entbeint, 
die Haut abgezogen und die Brüfte in je 4 zierliche Koteletten 
geteilt, an jedes ſteckt man ein abgeſchabtes Flügelbein, klopft die 
Koteletten leicht, beitreut fie mit Pfeffer und Salz und paniert fie 
in dem zerjchlagenen, mit 1 Eßlöffel gejchmolzener Butter zer— 
rührten Ei und der Panade und bratet fie in brauner Butter in 
der Pfanne wie Koteletten in 6—7 Minuten unter fleißigem Wen— 
den oder badt fie in dampfendem Hinderfett zu jchöner Farbe 
und garniert fie mit Gitronenachteln und krauſer gebadener Peterfilie. 
Aus den Knochen bereitet man eine Sauce. Champignons oder 
Morchelſauce paſſen auch dazu. 


Hühner, zwei ältere vorteilhaft zu verwenden. 

Nachdem die vorbereiteten Hühner, je nach Größe, mit 2—4 I 
Waſſer und 1 Mohrrübe, Y;, Sellerie, Porree und 8 g Salz 
(auf 1 Liter) langjam weichgefocht find, werden fie in Faltem 
Waſſer jchnell abgekühlt. Die Haut wird abgezogen und die Bruit- 
ftüde jauber abgelöft, jo dat man geteilt 8 Bruftftüde und 4 kleine 
Filets erhält, die man mit Bonillon befüllt und heiß ftellt. Dieſe 
Stüde find aud) von älteren Hühnern zart und fünnen verwendet 
werden: Zu Hühnerfrifafjee mit Kalbsmild, Klößchen, Cham: 
pignond, Krebsſchwänzen, Trüffeln und pifanter weißer Sauce. In 
einem Blätterteig oder Neidrand angerichtet. 

Ehaudfroid von Huhn mit einer weißen oder braunen Sauce, 
der man 1 Blatt Gelatine zujette, überzogen, als falte Schüfjel. 


Hühnerjonfflees. 
Hühnermayonnaife. Die unteren Teile der Keulen, wie die 
Keulen jelbjt werden mit dem Knochenmeſſer in 2 Zeile geteilt, 
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mit Ejfig, DI, Pfeffer und Salz mariniert zurüdgeftellt, zu einer 
Mayonnaije oder unmariniert zu Huhn mit grüner Sauce (Maitre 
d’hötel- oder weiße Kräuterjauce). Gefochte ältere Tauben (zu 
diejen Gerichten 6 Stück) können ebenjo verwendet werden. 


Huhn, gekochtes. 
1 Herbithuhn 


Koften: M. 2,10. — Bereitung: 3'/, Stunde. 

Das Huhn wird vorbereitet, mit Bindfaden umbunden, Leber, 
Herz und Magen fommen hinein. Das Waffer wird mit Suppen- 
grün und Salz hei gemacht, dad Huhn hineingelegt und, zuges 
dedt, nur jo lange gefocht, bis ed weich ift, was, vorausgejekt, 
daß ed ein junges Huhn ift, in 11/,—1'/, Stunde der Fall ift. 
Man hebt ed num aus dem Kochtopf, läßt ed ablaufen und legt 
es jofort einen Augenblick in faltes Waſſer, damit es weiß wird 
und abfühlt. Dann zerlegt man ed zu beliebigen Gerichten. 
Dazu muß das Fleijch, aber Fleine und anjehnliche Stücke gejondert, 
lofort, je nachdem man ed verwenden will, mit Bouillon, Eifig 
und DI oder Weißwein mariniert werden oder man giebt das 
Huhn als jelbftändiges Gericht mit beliebiger Sauce. 


Huhn, junges (gebraten). 
Koften wie zum folgenden Rezept. — Bereitung: 2 Stunden. 


Man legt die vorbereiteten Hühner auf eine jaubere Sped- 
ſchwarte und gießt Y/, 2 Wafjer oder Brühe fochend darüber, jchiebt 
fie in den auf 125° C. erhitten Bratofen und begieft fie einige 
Male, bis fie recht hoc; gegangen find. Dann entfernt man die 
Flüjfigfeit, übergieft die Hühner mit brauner Butter und bratet 
fie langjam und unter häufigem Begießen mit der Butter weich, 
ab und zu etwas Flüſſigkeit wieder dazugießend. Man kann aud) 
lat Sahne zur Sauce verwenden, fügt fie aber erit in der le&ten 
Viertelftunde mit dem Stärfemehl dazu. Die auögefochten Ab- 
fälle der Hühner geben den Sat zum Zugießen. Die Größe der 
Hühner beftimmt die Länge der Bratzeit. Hamburger Hühner 
braten 40 Minuten, größere Hühner 50—60 Minuten, Kapaunen 
1!,, Stunde bei 125—138° C. Die Keulen müfjen fich leicht 
löjen lafjen. Beim Anrichten werden Speile oder Fäden und 
Peterfilie entfernt; die Füßchen kann man mit Heinen Manjchetten 


14* 
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umgeben. Zur Berzierung der Hühner eignet fich gut mit Eifig, 
Cal; und Pfeffer gemijchte Krefje. 


Huhn, junges (geſchmort). 
2 junge —— 40 g Speck 
20 g Sal; 8 „ Stärfemehl 
1 Strauß Peterfilie, 16 g 1/, I Waffer oder leichte 
100 g Butter Bonillon. 
Koften: M. 3,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Hühner werden vorbereitet und ausgetrodnet. Nachdem 
dad Innere mit Salz ausgerieben ift, thut man in jedes Huhn 
Peterfilie nebit 10 8 Butter, Magen, Herz und Leber und formt 
fie nach Vorſchrift. Cine Spedplatte befeitigt man über der Bruft 
oder jpict fie. 80 g Butter werden im Schmortopf heit gemadıt, 
die Hühner darin angebraten, zugededt und öfter begofjen, indem 
man nad und nad) Flüſſigkeit dazufügt. 1 Stunde müſſen fie 
recht langjam ſchmoren. Die Sauce nimmt den Bratenjag auf, 
wird entfettet, mit Stärfemehl gebunden und durch ein Sieb ge— 
goffen, der Sped entfernt, die Hühner mit Sauce überzogen und 
angerichtet. Leber und Herz können zu einer Farce für ———— 
brötchen“ verarbeitet werden. Kapaunen werden ebenſo geſchmort, 
nur iſt es ratſam, ſie vorher einige Minuten mit einigen Löffeln 
heißen Waſſers ankochen zu laſſen. 


Huhn mit Tomaten, 





2 junge Hühner 10 g Salz 

4 El. DI 1 Brije weißer Pfeffer 

20 g gewiegte Zwiebeln 6 Tomaten 

1 kleine Knoblaudyzwiebel | 1/, 1 Zu8 

1 Strauß Beterfilie ı 1 &$l. gewiegte Beterfilie. 


Koften: M. 3,60. — Bereitung: 1’/, Stunde. 


Zwei ziemlich große vorbereitete Hühner zerlegt man roh, 
in Keulen=, Flügel-, Bruftitüde und Gerippe. Gerippe, Keulen und 
Flügel werden zerjchlagen und in dem DI gebraten. Sind fie hellgelb, 
jo gt man ‚Zwiebeln, Knoblaudy und Beterfilie, Bruftitüde, 
Salz, Pfeffer und entfernte Tomaten dazu. Alles zufammen wird 
30 Minuten gejhmort. Die Jus gieft man nah und nad) zu. 
Das Gerippe entfernt man, jchmedt das Gericht ab und richtet es 
mit Beterfilie beftreut an. Will man dad Gericht verfeinern, jo 
rührt man die Tomaten mit der Sauce durch und gießt die Sauce 
über die in einem Reisrand angerichteten Hühnerſtücke. 
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Krammetsvögel. 
8 Krammetsvögel 100 g Butter 
20 g Butter 8 „Sal; 


8 geftoßene MWacholderbeeren | 10 „ gerieb. Semmel 
1 Prije Sal; und Pfeffer 2 Milchbrote 
2 Tropfen Gitronenjaft Is 2 fertige Jus. 
Koften: M. 3,45. — Bereitung: 1%, Stunde, 

Man bereitet die Vögel nad; Angabe vor. Die gewiegten 
Eingeweide werden mit 20 g Butter, 4 geftoßenen Wacholder: 
beeren, Pfeffer und Salz und dem Citronenjaft vermijcht, die Farce 
wird mit einem XTheelöffel eingefüllt und 2 und 2 Vögel an einen 
Holzzahnftocher oder Holzjpeil geftedt. Man kann die Eingeweide, 
mit Ausnahme des Magens, auch darin lafjen und mitbraten, dann 
fällt die Farce fort. Alddann werden 100 g Butter in paljen- 
dem Topfe braun gemacht, 4 geſtoßene Wacholderbeeren kom— 
men dazu. Die Vögel werden leicht gejalzen und 15 Minuten 
unter häufigem Ummenden braun gebraten; 5 Minuten fann man 
10 g geriebene Semmel, die man darüberftreut, mitbraten. Man 
richtet die Vögel auf in der Bratbutter gebratenen Milchbrot— 
icheiben, die durch die Sauce gezogen wurden, an und zieht die 
Holzipeile heraus. Die Vögel müfjen vorfidhtig gebraten, kroß, 
aber nicht troden jein. Die Jus kocht man mit dem Sat auf, 
nachdem die Vögel angerichtet find. 


Ponlarde, Für 6—8 Perjonen. 
1 Boularde | 1, 1 Sahne 


20 g Salz 5 g Stärfemehl 
75 „ Butter 8 „ Salz 

1, Gitrone 7, 1 Waſſer. 
65 g Sped 


Koften: M. 7,95. — Bereitung: 1?/, Stunden. 


Die vorbereitete Poularde wird in die richtige Form zum 
Braten gebradjt. Nachdem man fie mit Salz auögerieben, ſteckt 
man 15 g Butter, mit Citronenjaft durchgearbeitet, hinein; na 
Belieben auch einige friiche, abgejhälte Trüffel. Die Bruft 
wird mit Gitrone abgerieben und dicht mit Speckplatten bededt. 
Nachdem man fie mit Y/, 2 fochendem Waſſer in einer Pfanne 
übergofjen, läßt man fie, unter öfterem Begießen, 5 Minuten 
hochkochen und füllt 60 g braune Butter darüber, mit der man 
die Poularde häufig begießt, jo daß fie dunfelgelb bleibt, aber 
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froß wird; durch allmähliches Nachgießen von "/, 2 Waller fühlt 
man die Butter biöweilen ab. Temperatur im Bratofen 150° C. 
Bor dem Anrichten wird dad Geflügel herausgenommen, die Sauce 
nad) Belieben entfettet, mit etwas aus dem Poulardenklein gewonnener 
Zus, Sahne und, wenn man eine gebundene Sauce liebt, mit 
Stärfemehl durchgefocht und ve en. Die Spedbarden werden 
abgebunden, können aber mit angerichtet werden; das Geflügel wird 
mit feinem Salz bepudert. Die Keulen fann man mit fleinen 
Manjchetten umgeben; etwas Salat oder Krefje wird gern daneben 
angerichtet. 


DBonlardenragont (feines). Tür 12 Perjonen. 


2 Poularden 50 g in Milk geweichtes 
65 g Sped Milchbrot 

65 „ Trüffeln 2 feingehadte Schalotten 

80 „ Butter 1 Ehl. Barmelanfäje 

I; I Weißwein Eine 125 g Büchſe Cham— 
1, Citrone pignond 

20 g Sal; : 15 Krebsichwänze 

10 „ Butter 3 Bortionen Frifafjeejauce 
50 „ Butter 1 Blätterteigrand oder 16 

2 Eier Blätterteighalbmonde. 


4 entgrätete gehackte Sardellen 
Koſten: M. 21,60. — Bereitung: 4 Stunden. 


Von den vorbereiteten Poularden löſt man das Bruſtfleiſch, 
ohne es zu zerreißen; jede Hälfte der Bruft teilt fich leicht in zwei 
Zeile (Filetö); die — ſpickt man dicht und zierlich mit Speck— 
ſtreifen, die kleineren, ſowie die Lebern, mit Trüffelſtreifchen und 
dämpft fie (jedes für ſich) in irdenen Kaſſerollen, in denen man 
je 40 g Butter heiß werden ließ. Die geſpickten Filets befüllt 
man dabei mit einigen Ehlöffeln der aus den Abfällen und Knochen 
gewonnenen Geflügelbouillon, die getrüffelten mit Weißwein, Ci— 
tronenjaft und Salz; die Lebern werden, feit — in 10 g 
Butter gar, aber nicht zu lange, gedämpft. Das übrige Fleiſch 
der Poularden wird enthäutet, nad) Entfernung der Sehnen mit 
Mägen und Herzen fein gejtoßen und durch ein Sieb geftrichen. 
50 g friſche Butter rührt man zu Schaum, fügt 2 Gier, Sar- 
dellen, ausgedrücdtes Milchbrot, Schalotten, Parmejanfäje und das 

ehadte Fleiſch hinzu, vermifcht die Farce gut, reibt fie durch ein 
ieb, formt Klößchen daraus, ſteckt in jedes ein Stüdchen Trüffel 
und läßt fie in Salzwaffer gar ziehen. In einem Blätterteigrande 
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richtet man, in Streifen von der Mitte audgehend, rojettenartig alles 
an: geipicdte Filets, Klößchen, getrüffelte Filets, Trüffelſtückchen, 
Champignons; legt in die Mitte die LXebern und Krebsſchwänze, 
ießt die Flüffigfeiten der großen und kleinen Bruſtſtückchen zu= 
—— und giebt eine ſchöne, mit Verwendung der durchgeſeihten 
Bouillons bereitete Frikaſſeeſauce darüber und ars oder man 
richtet das Ragout auf einer Schüffel an und umgiebt dasjelbe mit 
Blätterteig. Man kann aucd noch Auftern mit 1 Prije Salz im 
Wafjerbade heifitellen und dazwijchenlegen. 


Vute, gefüllt (farciert). Für 6—8 Perſonen. 

Zur Füllung (Farce): 500 g Schweinebauchfett 
300 g Kalbfleiſch aus der 1 Prije Salz und Pfeffer 

Keule 5 Eßl. Jus 
Zuthaten wie beim folgenden | 500 g Kaftanien (Maronen) 

Rezept, ohne die dort an» | 15 g Salz. 

gegebene Farce 

Koften: M. 7,60. — Bereitung: 1 Stunde. 

Fleiſch und Fett werden dreimal durch die Majchine genommen 
und entjehnt. In einem NReibenapf reibt man ed mit einer Mijchung 
von Salz, Pfeffer und Jus 10 Minuten durd. Die Kaltanien 
ferbt man an der Spitze ein, kocht fie in Waller gar, aber nicht 
weic), zieht beide Häute ab und füllt die vorbereitete, mit Sal; 
ausgeriebene Pute abwechjelnd mit Farce und Kaftanien. Darauf 
näht man die Pute zu und bratet fie wie unten angegeben. Der 
Kropf fann ebenjo gefüllt werden oder bleibt leer. 


Bute mit gefüllten (Farriertem) Kropf. 
Für 6—8 Berjonen. 


1 Bute 10 g Sal; 
—[32 g Butter 40 „ Butter 
213 Eier | Ya Eitrone 
212 eingeweichte Milchbrote | 65 g Sped 
=14 gerieb. Schalotten 100 „ Butter 
E15 g Salz und Pfeffer 1/, 1 Sahne 
512 EBl. gerieb. Semmel | 8 g Stärfemehl 
1 „  gewiegte Kräuter | Y/, 2 Waller. 


Koften: M. 6,20. — Bereitung: 4—5 Stunden. 
Die Pute wird nad) Vorjchrift vorbereitet, der Hals möglichit 
aus der Haut herauögejchlagen und diejed Stüd dazu benüßt, die 
Offnung vom Kropf nad) dem Bauch zu verftopfen, damit die 
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Farce ded Kropfed durch die Feuchtigkeit nicht zu weich werden 
fann. Die Farce wird mit einem Rührei, den ausgedrüdten, ab- 
gebadenen Milchbroten, der mit Schalotten angedämpften und durd) 
ein Sieb geriebenen Putenleber, jowie Pfeffer und Salz hergeitellt, 
der man noch Semmel und Kräuter, nad) Belieben auch Zrüffel- 
ſtückchen hinzufügt. Dann füllt man die Farce in die Kropfhaut; 
doch läßt man den entiprechenden Raum zum Quellen und ftopft 
nicht zu feit. Nachdem die Pute mit Salz auögerieben, mit 40 g 
mit Gitronenjaft durchgearbeiteter Butter gefüllt und dann geformt 
wurde, belegt man die Bruft mit Spedicheiben und Focht die Pute 
zugededt im Dfen je nad der Größe 1/,—3/, Stunden mit ’/, I 
fohendem Wafjer, unter Begieken, an. Dann überfüllt man fie 
mit brauner Butter und bratet fie langjam, unter häufigem Be— 
gießen, in 2—3 Stunden bei 125— 138° C. jaftig wei. Die Sauce 
wird mit Sahne und Stärfemehl aufgefocht, durchgegoffen und in 
der Sauciere angerichtet. Die Putenkeulen kann man mit Papier- 
manjcetten umgeben. Wünſcht man eine jüße Farce zu verwenden, 
jo nehme man die Taubenfarce mit 30 g Eitronatwürfelchen gemijcht 
(j. Seite 223). Häufig macht man die Farce, damit fie nicht zu 
weich wird, in einem mit Butter ausgepinjelten Napf im Wafler- 
bade gar, jchneidet fie geftürzt in hübjche Scheiben, die man an oder 
auf die Pute legt oder dazu reiht. Puten kann man gut aus» 
gebeint, wie unter gefülltem (farciertem) Geflügel angegeben, be= 
reiten. Man braucht je nach Größe die 2—3fache Füllung. 

Putenkeulen, gefüllt. Die Butenfeulen werden der Länge 
nad) eingeferbt, von 20 g Kapern, 40 g Sardellen, 2 Ehlöffeln 
Peterfilie, 50 g Butter wird eine Mijchung bereitet, die man in 
die Kerbe jtreicht; dann werden die Keulen mit gefiebter Semmel 
oder Parmeſankäſe dick betreut und mit einigen Tropfen geſchmol— 
zener Butter beträufelt, im Dfen oder unter einem Kohlendecel 
20 Minuten überbaden. 


Rebhuhn, gebraten. 


4 junge Rebhühner 100 g Butter 
15 g ©al; 1/4 I faure Sahne. 
65 „ Sped 


Koften: M. 6,60; billiger: anftatt Sahne — Milch und 1 Tropfen 
Eſſig. — Bereitung: 2 Stunden. 

Man falzt und formt die Nebhühner und umwidelt fie, nach 

dem man fie etwas über Kohlenhite hielt, mit ausgezadten Speck— 

icheiben oder jpict fie mit feinen Spedfäden. Mar legt fie darauf 
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in eine Bratpfanne, giebt heiße, braune Butter darüber und bratet 
fie im Dfen bei 133° C. ungefähr 30 Minuten unter fleigigem Be— 
gieken und Zugießen von Sahne recht ſaftig. Man fann der Sauce 
nod 5 g in Sahne oder Waſſer gelöjtes Stärfemehl hinzufügen. 

Rebhuhn, geſchmort. Man kann die Rebhühner auch in einer 
Kafjerolle oder irdenem Topfe in ?/,—1 Stunde jchmoren, doch 
muß man fie öfter umdrehen und begießen, da fie leicht auf einer 
Seite zu troden werden. Man kocht die Sauce mit 5 g Stärfe- 
mehl auf, rührt fie durch ein Sieb, überzieht die Rebhühner damit, 
garniert fie mit Citronenſtückchen und richtet die übrige Sauce in 
einer Sauciere an. Häufig legt man dann die trandjierten Reb— 
hühner in den irdenen Topf, in dem fie geſchmort find, zurüd 
und ftellt ihn auf eine Bapiermanjchette. 100 g in Scheiben und 
Vierecke geteilte magere Spedftüdchen zum Schmoren mit in den 
irdenen Topf gelegt, erzeugen einen jehr fräftigen Gejchmad. 

Nebhuhn-Chandfroid. Man entfettet Fräftige braune Sauce 
oder verwendet Mayonnaije, löft auf !/, 2 1 Blatt weiße Gela- 
tine auf, vermijcht fe mit Sauce oder Mayonnaije, zieht dad Ge— 
flügelftüd durch diejelbe oder bezieht ed dick damit, läßt fie jteif 
darauf werden und richtet die Stüde mit Gitrone an. 


Rebhuhnkotelett. 
(Gute Verwendung alten Wildgeflügels.) 


2 alte Rebhühner | 20 g Mehl 
4 Eßl. ungeichlagene Schlag: | 1 Ei 


jahne oder der Schnee von | 1 Eßl. Ol 
1 Eiweiß ı50 8 — Semmel 
20 g Salz 60 „ Butter. 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 2 Stunden. 

Don dem vorbereiteten Geflügel werden die Brüfte abgelöft 
und jehr fein geftoßen, alle Sehnen herauögelejen; das Fleiſch ver- 
miſcht man jodann mit der jehr dicken Sahne oder dem Eierjchnee 
und Salz. Ein Brett wird mit Mehl beſiebt, die Farce 2/, cm 
ftarf darauf audgerollt, in 8 Teile geteilt, zu kleinen SKoteletten 
geformt, die, nachdem von den Keulen und Flügeln jauber die 
Knochen abgepußt und gleihmäßig an die Koteletten geſteckt wur— 
den, nad) Borichrift pantert und in brauner Butter langjam zu 
guter Farbe gebraten werden. Die Koteletten dienen als Beilage 
und Umfränzung feiner Gemüje oder ald Kranfenjpeije. 


Faſanen-, Birf-, Hajel- und Schnechuhnfotelett ebenjo. 
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Bebhuhn mit Wirfinakohl, 


1 junges Rebhuhn 250 g Bratwurft 

40 g Butter 5 Pfefferförner, 1 Nelke 
750 „ Wirfingkohl 20 g Salz 

15 „ Salz 1/, T Bonillon 

125 „ magerer Sped 10 g Mehl 

30 „ Zwiebelwürfel ' 3 kochendes Waſſer. 


Koften: 2,380. — Bereitung: 31/, Stunde. 


Ein junges, audgewachjened Rebhuhn wird nah Vorſchrift 
vorbereitet und in 20 g Butter von allen Seiten leicht gelb 
angebraten. Der vorbereitete Kohl wird in Salzwaſſer über: 
kocht, mit faltem Waſſer abgejchredt und auf einem Sieb mit 
der Schaumfelle möglichſt ausgedrüdt. Den Sped läßt man 
1 Stunde mwäljern. Sn 20 g Butter jchmort man in einem 
irdenen Topf die Zwiebelmürfelhen (die aber auch wegbleiben 
fünnen) weich und nimmt 1 Ehlöffel davon heraus; nun legt man 
die abgewajchene Bratwurft in den Topf, dedt eine Schicht Kohl 
darauf, Itreut Pfefferförner, Nelfe und Salz darüber, legt dad Reb— 
huhn mit dem Sped darauf, jchichtet den übrigen Kohl und die 
Zwiebelwürfelchen darüber, gießt die Bouillon darauf und deckt 
eine gefettete Papierjcheibe darüber. Nun läht man dad Gericht 
langiam 2'/, Stunde ſchmoren, bis dad Rebhuhn weich ift. 
Dann entfettet man und jchmort in dem Abfüllfett dad Mehl, 
verbindet ed, nachdem Sped und Wurſt herausgenommen find, 
mit der Flüjfigfeit des Kohle, und focht das Gericht, falls noch 
zu viel Flüſſigkeit darauf fein jollte, im offenen Topf. Man 
trandhiert Huhn, Sped und Wurft und ordnet alles über dem an 
gerichteten Kohl. Sollte die Flüſſigkeit zu jehr eingefocht jein, jo 
ergänzt man fie durch Bouillon. 


Bebhuhnpaftete, kalte. 


2 junge Rebhühner | 10 gewiegte Schalotten 
250 g Kalbfleiih aus der | 15 Champignons 
Keule oder Bruft: | 50 g Trüffeln 
fleijch von alten Reb- | 125 g gerieb. Barmejantäje 
ühnern 1 Priſe Eayennepfeffer 
250 „ Schweinefleiih ohne | 1 „  pulverij. Tymian 
ochen 40 g Butter 
250 „ Schweinerüdenfett | Yıs I Madeira 
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65 g Luftiped in Scheiben | 3 Blatt weiße Gelatine 
15 „ Sal; 15 g $leijchertraft 
50 „ Butter 3/, 1 Waller. 

Koften: M. 7,40. — Bereitung: 4 Stunden. 


Die Bruft der vorbereiteten Rebhühner wird mit fein ge- 
Ichnittenem Sped hübſch geipict, gejalzen und in der fteigenden 
Butter 10 Minuten gebraten. In der Bratbutter dämpft man 
die Schalotten, Champignons und Trüffeljchalen, und die Hälfte 
des in Stüde geichnittenen Fleiſches Y/, Stunde, nimmt alles 
Fleiſch und 125 g MNüdenfett dreimal durch die Majchine und 
reibt die Maſſe, wenn man die Farce fein haben will, durch 
ein Drahtfieb. Das andere Rückenfett wird in kleine Würfel ge- 
Ichnitten, mit dem Parmejanfäje zur Farce gemiſcht und mit Salz, 
Sayennepfeffer und Thymian abgejchmedt. Die Nebhühner entbeint 
man, indem man möglichit alle Knochen herauslöft. Ein Paſteten— 
topf wird mit der Farce ausgeftrichen, die Nebhühner- und Trüffel- 
ftüde werden darauf gelegt, mit Farce recht glatt überftrichen. Den 
feſt verichlofjenen Topf Sn man ind Mafjerbad (bei einer Dfen- 
hie von 112° C.) und läßt ihn 1 Stunde darin. Von den Elein- 

Arten Knochen und den Sehnen wird eine Kraftjus gekocht. 
EM diejem Zwede werden die Knochen und Sehnen mit Butter an- 
gebraten, mit ?/, 2 Waller aufgefüllt, und zugededt langjam 
11/, Stunde gekocht, dann wird die Jus durch ein Sieb gegolien, 
entfettet, mit in Madeira gelöfter Gelatine und Fleiſchextrakt ver- 
jeßt und durch ein Sieb in die entfettete Paftete gegoljen. Die 
Zus zieht zum Zeil ein und erftarrt in der Paitete. 

Becafjinen-, Birfhuhn-, Damwild-, Faſauen-, Haſelhuhn-, 
Hajen-, Krammetsvögel:, Reh, Schneehuhn-, Schnepfen-, Wad- 
telnpajtete ebenjo. 

Rebhuhnragout, feines. 


2 junge Rebhühner ı 10 g Sal; 
Eine 125g Büchſe oder 250g | 50 „ Butter. 
Champignons Zur Sauce. 
20 g feine Spedfäden Die Gerippe der Nebhühner 
65 „ Zrüffeln 50 g magerer Schinken 


125 „ ®änjeleber oder 250g | Die Trüffelichalen 
Kalbömilh, (leßtere | 23 g Suppengrün 
gekocht gewogen) 40 „ Butter 

1 Eßl. Eitronenjaft 40 „ Mehl 

1 Brije weißer Pfeffer 5 „ Sal; 
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2 ,„ Madeira 20 „ Milchbrot ohne Rinde 
2 g Fleiſchextrakt 1/; U Bouillon 

1 Brije Zuder 40 g Butter 

Das Champignonswafjer i 


Eßl. Rotwein 80 g rohes Hühnerfleiſch 
I1€ 
5/, 1 Wafler (oder leichte 1 — 
1 


Bouillon) | rije weißer Pfeffer. 

5 g Butter. | Zur Garnitur. 
Zu den Klößchen. | 15 MWeißbrotdreiede | öftet 
' 30 g Butter ae 


80 g rohes Rebhühnerfeulen- 
Hei 





Koften: M. 7,50. — Bereitung: 4 Stunden. 


Von den vorbereiteten Rebhühnern werden die Bruftitüde roh 
jorgfältig abgelöft und in kleine und große Filets getrennt. Das 
Sleijch der Keulen und des Gerippes wird jorgfältig abgelöft. Das 
jehr Eleingejchlagene Gerippe wird mit Schinken, Trüffelichalen und 
Suppengrün im irdenen Topf in Butter angebraten, Mehl darauf 
gejchüttet und gar geröftet, Champignonswafjer, Waſſer und Salz 
(oder leichte Bouillon) und Wein darauf gefüllt und die Sauce recht 
langjam unter Abſchäumen an der Seite des Herdes gekocht. 
Nach 2 Stunden ſtreicht man die Sauce durch ein Sieb, Shüttet 
fie in den gejäuberten Topf zurüd, rührt fie mit Fleijchertraft heiß, 
ichmedt fie jorgfältig mit Zuder und Salz ab und ftellt fie, da— 
mit ſich feine Haut bildet, mit !/, Theelöffel Wein bededt, ins 
MWafjerbad. Beim Anrichten ift fie mit 5 g Butter heiß zu rühren. 
Das 1 Minute in Butter angebratene Keulenfleijh wird mit 
dem Hühnerfleijch fein geftoßen; beides ftreicht man mit dem in 
Bouillon geweichten, troden audgedrüdten Milchbrot durh ein 
Haarfieb und verbindet die Mafje genau mit Butter, Ei und Ei— 
gelb. (Will man mehr Trüffeln verwenden, reibt man eine kleine 
Trüffel zur Farce.) Man jchmedt die Farce mit Pfeffer ab und 
formt mit 2 Löffeln Fleine olivenförmige Klöße, die man auf einen 
fleinen Durchſchlag legt und mit diefem in fochendes Salzwafjer 
ftellt, biß fie gar find. Die Klöße dürfen nicht fochen. Die Filets 
der Brüfte werden inzwiichen leicht mit dem Meſſer geflopft und 
die größeren mit feinen Spedfäden, die fleineren mit Trüffelfädchen 
geſpickt und, zugededt, beifeite geftellt. Die übrigen Trüffeln werden 
in Scheiben nie. Die gar gemachte Gänjeleber oder Kalbs- 
mild wird in gleihmäßige Stüdchen gejchnitten, mit Gitronenjaft 
beträufelt und, mit Pfeffer und Salz beftreut, zurüdgeftellt. — 


\ 
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20 Minuten vor dem Anrichten legt man erſt die großen, dann 
die feinen Filets in erhitte Butter, bratet fie bei ſchwacher Hite 
unter Wenden und Begießen 15 Minuten, gießt die Butter ab und 
füllt auf jedes Filet 1 Eßlöffel heite Sauce. Champignons, 
Trüffel: und Leber oder Kalbsmilchſtückchen find inzwilchen, auch 
mit etwas Sauce überfüllt, ind Waſſerbad geitellt; die Semmel- 
dreiecfe gebraten. Man richtet dad Ragout mit den dazwijchen 
gelegten Klößchen an, legt die 8 Filets jternförmig darauf, 
überfüllt alles noch einmal mit Sauce, legt in die Mitte einen 
großen Champignon und ringsherum Brotdreiede. Die Schüffel 
muß während des Anrichtensd auf einem Gefäß mit heißem Wajler 
ftehen. Die Geflügellebern können, wenn friſch, zur Farce ge— 
nommen werden. 

Becaſſinen-, Birfhuhn:, Faſauen-⸗, Hajelduhn-, Kapanız>, 
Krammetsvögel:, Schneehuhn-, Scnuepfen, Wachteln-, Wild- 
entenragont ebenjo zu bereiten. 

Die Filets älterer Tiere ſchmort man lieber in längerer Zeit weich, 
ftatt fie zu braten. &8 giebt eine unendliche Zahl feiner Gerichte 
von Wildgeflügel, die fich alle auf die richtige Verwendung der 
Bruftftücde, der Knochen, des übrigen Fleiſches des Tiered aufbauen 
und mit den verjchiedenjten Zuthaten der Erfindungsgabe der Kochen— 
den einen weiten Spielraum laſſen. Haupjachen find: VBorzügliche 
fräftige aus den Gerippen gewonnene Saucen von guter Farbe, 
mit Pilz, Wein: oder Sahnengeihmad; Güte der Farcen, als 
Rand, Füllung, Klöschen, die ebenfalld durch Zuthaten von Kräutern, 
Zrüffeln, Eiern verjchiedeniten Gejhmad annehmen können; die 
beiten Fleiſchteile jorgfältig zu bereiten, daß fie weder hart noch 
troden werden. Die Zuthaten müffen alle vorbereitet jein und heiß 
ftehen. Man ijt durchaus nicht auf die als Beiſpiel angegebenen 


beichränft. 
Rebhuhnſalmi. 
2 junge Rebhühner 3 8 Fleiſchextrakt 
40 g Butter 2 Eßl. Madeira 
20 „ Bwiebeljcheiben 2 Priſen Salz und Pfeffer 
10 „ Salz 50 g Trüffeln 
20 „ Mehl Yo 1 Waller. 


Koften: M. 4,50. — Bereitung: 2 Stunden. 
Bon den vorbereiteten Rebhühnern werden die Brüfte in Form 
von 4 großen und 4 fleinen Filets roh jorgfältig abgetrennt. 
Keulen und Knochengerüſt, lettered etwas zerjchlagen, wäſcht man 
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ichnell ab, trocknet und bratet beides in 40 g brauner Butter in 
einem kleinen Zopf an, fügt gelb gebratene Zwiebeln hinzu, ent« 
fernt die Butter und übergießt dad Ganze mit Waſſer, fügt Salz 
dazu, dedt den Topf zu, und focht es 1 Stunde langjam. Dann 
nimmt man Gerippe und Keulen heraus, löft alles Fleiſch jorg- 
fältig ab, zerftößt die Knochen, thut fie zur Bratbutter, fügt das 
Mehl dazu, läßt es gelb werden und giebt die vorher gewonnene 
Bouillon hinzu. Nun muß die Sauce langjam ER In⸗ 
zwiſchen wird das Fleiſch im Mörſer geſtoßen und durch ein Sieb 
gerieben. Die Sauce wird, nachdem fie jo did iſt, daß fie ſich 
über den Löffel legt, ebenfall3 durch ein Sieb gegoſſen, und mit 
Fleijchertraft, Madeira, Salz und Pfeffer abgejchmedt. ?/, ! davon 
wird hei geitellt und die übrige Sauce mit dem $leijchpuree 
ichnell heit gerührt, abgejhmedt und im Waſſerbad heiß gehalten. 
Nun werden die Rebhühnerbrüfte auf einem Brett leicht gejchlagen, 
mit einer Prije Pfeffer und Salz beftreut, die Bratbutter in einer 
Pfanne erhibt, die Filets hineingelegt, unter fleißigem Begießen 
6—8 Minuten gebraten, aus der Butter genommen und jchnell 
wie folgt angerichtet: Das Puree wird in Käjtchen, im Blätter- 
feigrand oder auf einer Schüfjel angerichtet. Die Bruftitüdichen 
werden darauf geordnet. In jedes Käftchen fommt ein großes 
oder zwei Eleine Bruſtſtückchen. Jedes Fleiſchſtück wird mit einem 
Eßlöffel brauner Sauce bezogen und mit einer Trüffelicheibe be- 
legt. Die Käftchen ſetzt man auf eine mit einer Gerviette oder 
Spitenmanjcette bededte Schüſſel. Nach Belieben mit dreiedigen 
gebratenen Broteroutons und Zrüffeljheiben zu garnieren. Auch 
als Birfhuhn-, Fafanen-, Haſelhuhn-, Schneehuhn- und Schnepfen- 
ſalmi zu bereiten. Das Puree allein giebt mit Setei belegt ein 
ſchönes Geriht. Man fann dazu au alte Rebhühner verwenden, 
muß fie aber vorher weich jchmoren. 


Schnepfe, gebraten. 


2 Schnepfen 75 g Sped 
100 g Butter 1, 1 Zu8 


10 „ Salz | 1 Milchbrot. 
1 Priſe weiber Pfeffer 
Koften: M. 10,90. — Bereitung: 1 Stunde. 

Bon den vorbereiteten ausgenommenen Schnepfen werden die 
Mägen entfernt, und die anderen Eingeweide zu Schnepfenbrötchen 
verwendet. Se 20 g Butter, Salz und Pfeffer werden hinein- 
gethan, die Schnepfen geformt und ganz mit Sped umwidelt, in 
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brauner Butter unter öfterem Begießen und Hinzufügen von etwas 
Zus in 15—20 Minuten (Becajlinen nur 8—10 Minuten) bei 
138° 0. gar gebraten. Sie werden mit den Schnepfenbrötchen um- 
fränzt, auf einigen geröfteten, durch die Sauce gezogenen Semmel- 
ſcheiben angerichtet. 





Schnepfenſalmi. 

1 Schnepfe 1 Priſe weißer Pfeffer 
4 Krammetsvögel 10 g Sal; 

100 g Butter 8/, 6 Zus 

30 „ Zwiebeln 3 Eßl. Madeira 

10 „ gewiegte Kapern 1 Priſe Zuder 

10 eingem. Champignons 1 El. Gitronenjaft 
50 g Trüffeln 2 Milchbrote 

15 „ Mehl 20 g Butter. 


Koften: M. 9,25. — Bereitung: 2'/, Stunde, 

Schnepfe und Krammetövögnel werden vorbereitet und in 50 
Butter gar gedämpft. Man zerlegt die Schnepfe in hübſche Stüde 
(mit der Haut) und ftellt fie jamt den jauber getrennten Krammetö- 
vögelbrüften zugededt weg. Geichnittene Zwiebeln und geſtoßene 
Eingeweide und Knochen der Schnepfe und der Krammetsvögel 
(mit Ausnahme des Magens) werden in der Schnepfenbratbutter 
durchgebraten, mit Kapern, Champignons und Trüffelabfällen, 
Mehl, Pfeffer und Salz durchgeſchwitzt, Jus und Madeira auf: 
gefüllt, langſam durchgefodyt und nach 1 Stunde durch ein Haarfieb 
gerührt. tit Zuder und Gitronenjaft abgejchmedt, erhitzt man 
Geflügel, Trüffel- und Champignonsjcheiben in der Sauce. Zuder: 
couleur oder Fleijchertraft verbejjern die Farbe. Man richtet das 
Salmi mit geröfteten Semmeldreieden umfränzt an. 


Taube, junge, im Topf nebraten. 
4 junge Tauben 1, 1 Mildy 
65 g Butter 10 g ſüße Mandeln 
1/, 2 Waller (oder aus den | 20 „ Körinthen 
Abfällen gew. Bouillon) | 50 „ Butter 





/g „ Sahne 2 Eier 

6 g GStärfemehl 20 g Zuder 

Zur Füllung (Farce): 5 „ Salz 

4 Milchbrote 1 El. gerieb. Semmel. 


Koften: M. 3,80; billiger: anftatt Sahne — Mil und 
2 Tropfen Eifig. — Bereitung: 2, Stunde. 
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Die Tauben werden nad Vorichrift vorbereitet. Die Milch: 
brote werden abgejchält, in warmer Milch geweicht, die Mandeln 
abgezogen und gerieben, die Korinthen aufgequollen. Die Milch: 
brote werden troden auögedrüdt, in einem irdenen Topf mit Butter 
abgebaden, und mit Eiern, Zuder, Mandeln, Salz, Korinthen und 

eriebener Semmel verrührt. Die Farce füllt man in Kropf und 
eib der Tauben, näht lettere zu, formt fie, legt fie in die ge= 
bräunte Butter und bratet von allen Seiten an; löffelweije gießt 
man beim Scmoren langjam Bonillon oder Waffer und Sahne 
zu. Zulett fommt 1 Löffel falte Slüffigfeit verquirlt mit Stärfe- 
mehl dazu. Im ganzen jollen die Tauben 1'/, Stunde langjam 
ſchmoren. Wer feine jühe Farce liebt, läßt Korinthen, Mandeln 
und Zuder weg und fügt die gewiegten Taubenlebern, Herzen und 
1 Eßlöffel Peterfilie zu. Man fann die Tauben auch 1 Stunde 
im Ofen bei 125° C. braten. 


Wachteln. 
5 Wachteln 65 g Butter 
10 g Salz Ys ſtarke Aus. 


65 „ Sped in Scheiben 
Koften: M. 6,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Man reibt die vorbereiteten Wachteln mit feinem Salz ein 
und umbindet fie mit zierlihen Spedplatten. Die Vögel werden 
in der braunen Butter jchnell gebräunt und in 15—20 Minuten 
bei 150° C. auf dem Herde oder im Dfen gar gebraten. Der 
Sped wird 5 Minuten vor dem Anrichten abgenommen, damit 
die Bruft Farbe befommt; man legt ihn wieder in die Pfanne 
und richtet die MWachteln darauf an. Wer die Bruft weiß liebt, 
läßt den Sped darauf und entfernt beim Anrichten nur die Fäden. 
Die Butter, in der die Wachteln gebraten wurden, ift mit jtarfer 
Bratenjus durchzukochen und in einer Sauciere unentfettet anzu— 
richten. Wachteln find eine gute Beilage zu Sauerfohl, Maccaront, 
Neid und feinen Pilzgerichten. Man kann die Wachteln auch mit 
Gänjeleberftüden füllen. 


Wachteln, gedämpft. 


5 Wachteln | 20 8 Mohrrübenſcheiben 
15 g Sal; 1 Gewürzdofis 

75 „ Sped 5 g Mehl 

65 „ Butter I; 1 Weikwein 

40 „ Zwiebelicheiben I, „ Bonillon. 


Koften: M. 7,00. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
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Die Wachteln werden vorbereitet, gejalzen, mit Sped bebunden 
und in einem irdenen Topf in heiter Butter angedünftet ohne 
zu bräunen. Zwiebeln, Mohrrüben und Gewürz fügt man hinzu, 
läßt dies mit Mehl durchichmoren, füllt Weißwein und Bouillon auf, 
dedt den Topf zu und läßt die Wacdteln in 25 Minuten weid) 
dämpfen. Man entfernt den Sped, rührt die Sauce durch ein 
Haarfieb, kocht fie 5 Minuten auf lebhaftem Feuer unter Rühren 
ein und richtet die MWachteln, damit überzogen, an. (Beigabe zu 
Neid oder Sauerfohl.) 


Wildente, 


1 wilde Ente 15 g Sal; 

1 Gewürzdofis 5 „ Stärfemehl 
ı/, Hering 1 „ Bleiichertraft 
10 g Zwicbeln 3/, 2 Wafler. 


Koften: M. 2,60. — Bereitung: 21/, Stunde. 


Eine junge Ente wird vorbereitet. Das Fett legt man, wenn 
ed etwas gewällert hat, in die Pfanne, ebenfalld die Gewürzdofis. 
Ein Stück Hering und eine Zwiebel (die den Zwed haben, 
thranigen Geſchmack anzuziehen) ſteckt man in die gut ausgewajchene 
und innen gejalzene Ente oder zieht zur Sicherheit die Haut ganz 
ab. Die mit }/, I heiem Water überbrühte Ente wird, je nad) 
Größe, bei 131—138° C. in 1—1!;, Stunde gar gebraten. Alle 
8 Minuten begießt man fie und jehüttet nach Bedarf Waſſer nad). 
Iſt die Ente gar, wird fie angerichtet; die Sauce mit dem ver: 
rührten Stärfemehl gebunden, fräftigt man mit %leijchertraft. 
Drangenmarmelade oder Pomeranzenjauce eignen fi) als Bei— 
gabe. Tranchiert wird die Ente, indem man, nachdem die Keulen 
abgenommen find, mit der Schere die Bruft von der Karkaſſe 
trennt und dieſe umgefehrt auf die Schüffel legt, Hering und 
Zwiebel entfernt und die in beliebige Stüde geteilte ruft und 
die Keulen jauber darauf zujammenlegt. 


MWildente (geſchmort). Wilde Enten fünnen auch im Topfe 
geſchmort werden. 
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Das Tranchieren. 
Hierzu Tafel J und II. 


Das Trandieren in der Küche geichieht einfacher und fchneller als bei 
Tiiche, da das in Frage kommende Stüd Fleiich auf einem Tranchierbrett 
liegt und der Aufichneidende die Hände zu Hülfe nehmen kann. 

Gewöhnlich aber ift es Sitte, daß Hausfrau oder Hausherr bei Tiiche 
tranchieren. 

Das Fleiſch darf nicht jofort geichnitten werden, wenn es aus dem Ofen 
genommen ift; je nad) der Größe des Etüdes muß es 510 Minuten 
jtehen bleiben, anderenfall$ läuft zu viel Fleiichlaft aus; während des 
Stehens vor dem Tranchieren wird er durch die Zellen etwas aufgejogen 
und bleibt jo dem Fleiſche erhalten. 


Das Trandieren bei Tiſche und in der Küche, 


1. Rindfleifh und Schmorfleiih. Man fchneidet, das Fleifch mit einer 
großen Gabel fefthaltend, über dem Faden nicht zu dünne Stüde, indem 
man das Mefjer etwas jchräg führt. 

2. Fricandeau oder Kalbsnuß und Filet. Beide GStüde Haben Die 
Fleifchfafer durchweg nad) gleicher Richtung. Man ftellt feſt, nach welcher 
Richtung die Fleifchfajer läuft und fchneidet dann nicht mit derjelben, 
jondern dagegen oder darüber. 

3. Roaftbeef ebenjo. Sind die Knochen unter dem Braten, wird mit 
fharfem Schnitt die erjte Rippe vom Fleiſch getrennt, dann jchneidet man 
die harte Sehne, die über dem Braten liegt, ab. Der Braten muß in dünnen 
Scheiben tranchiert werden, wobei man den Anjchnitt 3 cm breit in einem 
Stüde ftehen läßt, mit dem Tranchiermeſſer hart an den Rippen unten 
entlang jchneidet und das Stüd, deſſen man bedarf, lodert, um dann in 
etwas jchräger Richtung die Scheiben zu jchneiden. 

In der ganzen Höhe des Bratens werden dünne Scheiben mit dem 
daran befindlichen Fett abgejchnitten, auf eine flache Schüffel gelegt und vor 
den Herumreichen mit dem Fleiſchſaft begoffen oder wieder in die Form 
des Fleiſchſtückes zurückgebracht. 

4. Kalbs-, Hammel- und Wildkeule ſchneidet man vom Schwanzſtück 
anfangend erſt an der einen Seite. Es iſt am vorteilhafteſten, die kleinere 
Nuß bis zum Röhrknochen zuerſt zu nehmen. Eine Hammelkeule ſchneidet 
man auf franzöſiſche Art, indem man die Scheiben ſenkrecht ziemlich dick 
abtrennt, jodaß man in einem Stüd blutiges und durchbratenes Fleijch trifft. 

Auf engliiche Art jchneidet man die Scheiben wagerecht und jo dünn 


wie möglich. 
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Bon einer Rehlkeule jchneidet man die Scheiben möglichft jchräg, damit 
die gefpidten Stüde und die Nuß zufammenhängend bleiben. 

5. Beim gefochten Schinken läßt man den oberen Teil des Beine uns 
trandiert. Man fängt gegen die Mitte Hin an, um den Sinochen herum 
zu fchneiden. Auf franzöfiihe Art beginnt man am fleifchigften Teile. Man 
trandiert den Schinfen in möglichft feinen Scheiben, die am jaftigften find, 
wenn man fie bei Tijch trandhieren fann. Wird in der Küche tranchiert, jo muf 
man die Scheiben ftärfer jchneiden. Der obere Teil des Schinkens ift ber 
zartere, und man löft deshalb diefen Teil ab und legt ihn, in Scheiben 
geichnitten, wieder zujammen. Man garniert den tranchierten Schinfen mit 
Gemüſen, Kartoffelbällen und Maccaroni. 

6. Das LBerjchneiden der Rüden erfordert bejondere Gejchidlichkeit. 
Mit der Gabel hält man das Fleiih an einer Seite und macht einen 
ſcharfen Schnitt am Rüdgrat entlang, dann jegt man das Meffer von unten 
ein und macht eine jchiebende Bewegung, wodurch das Fleiſch fich von den 
Rippen löſt. Man fchneidet e8 jchnell in fchräge Scheiben, die man wieder 
auf das Knochengerüſt Iegt. 

7. Kalbsnierenbraten wird vor dem Braten eingejchlagen, damit man 
die Rippen mit dem Mefjer durchteilen kann. 

8. Der Hafenrüden wird auf diejelbe Weije tranchiert wie die Rüden, 
oder man jchneidet didere Stüde ganz über den Rüden und jchlägt das 
Rückgrat dur. Die Keule fchneidet man nad) den Teilungen gewöhnlich 
in drei Stüde und jchlägt bereits in der Küche die Knochen durd). 

Geflügel wird befjer in der Küche zerlegt. 

Das Trandjieren in der Küche erfordert ein Tranchierbrett mit Saucen» 
ablauf, ein langes, jcharfes Beſteck, eine Geflügelichere, eine Schale mit 
warmem Wafjer und ein Handtuch). 

Bei großem Betriebe löſt man das Fleiſch vor der Bereitung von den 
Knochen und bindet (dreifiert) eS zu guter Form. Das Fleiſch mit Knochen 
trennt man vor dem Zerſchneiden nach jeinen Muskeln von einander. Die 
Knochen werden als Gerüft auf die heiße Schüfjel gelegt. 

Man jchneidet zierliche Scheiben, jchiebt fie zufammen und Tegt fie genau 
in ihre urjprüngliche Lage auf das Knochengerüft. Um dies zu erleichtern, 
läßt man vor dem Ablöfen des Fleifches von den Knochen an jeder Seite 
den Anſchnitt ftehen. 

Vom Rinderfilet jchneidet man mit ſcharfem Meſſer eine centimeterdide 
Fleifchihicht unten ab, um die trodenen und fetten Teile von dem oberen 
Zeile zu trennen und jchneidet, indem man auf beiden Seiten ein Stüd 
Fleiſch ftehen läßt, das als Halt dient, jchräge, nicht zu dünne Scheiben, 
die gejchidt in ihre natürliche Lage wieder eingeichoben werden. Man fängt 
am jpiten Ende an ohne auf das Mefjer zu drüden, der Schnitt muß leicht jein. 


15* 
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Bildet das Geflügel einen Hauptgang, jo fchneidet man die Stücke 
größer, ald wenn es im Ragout oder als Beilage zum Gemüſe ein Zwijchen- 
gericht bildet oder am Schluß der Mahlzeit als Braten ferviert wird. 

Krammetspögel, Lerchen und Wachteln werden unzerteilt auf geröfteten 
Weißbrotſcheiben angerichtet. 

Hamburger Hühner, Hajelhühner, Hühner, Rebhühner, Tauben werden hal- 
biert, wenn fie das Hauptftüd bilden. Man jchneidet fie mit der Geflügelichere 
famt den Knochen der Länge nach durch, fügt fie wieder aneinander und 
giebt fie mit darauf gelegten gebratenen Spedjcheiben, nachdem man jie 
nochmals mit heißer Sauce glaciert hat, zur Tafel. Dienen fie als Beilage, 
werden fie in vier Teile gejchnitten, die Rüdenteile läßt man zurüd und 
garniert mit den oberen Bierteln das Gemüje oder Ragout. 

Als Braten jchneidet man die Bruft in drei Teile, ohne fie von dem 
Knochen zu löſen. Auf die Lage der Geflügelfleiichfajern ift genau zu achten; 
ed muß mit dem Faden gejchnitten werden, jonft jehen die Stüde unan— 
ſehnlich aus. 

Auerhühner, Birfhühner, Enten, Faſanen, Gänſe, Kapaunen und 
Puten ald Braten werden in der gleichen Weije trandhiert. Die Keulen 
werden genau im Gelenk mit der Spige des Meffers getroffen und abge- 
trennt, nachdem vorher das Fleiſch rings um die Keule jauber eingejchnitten 
ift. Die Flügel jchneidet man, das Knochenmefjer mit leichtem Schlag zu 
Hülfe nehmend, mit etwas Bruftfleifch ab. 

Das Bruftfleiich löft man zu beiden Seiten von dem Bruftbein, fürzt 
legtere8 ein wenig mit der Schere und jchneidet die Bruft mit jcharfen 
Schnitten in beliebig große Stüde, die man auf die Karkaffe eng zujammen- 
legt, um die volle Bruft wieder herzuftellen. Die Keulen werden bei Enten 
und Gänfen in zwei bis drei Stüde gejchnitten und in ihrer Form an das 
Gerippe gelegt. 
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3. Jiſchgerichte. 


Aal blau. 
1 kg Nal | | 1 Gewürzdofis 
1 2 Wafjer 10 g Sal; 


2 Eßl. Eifig | 50 „ Zwiebelſcheiben. 
28 g Suppengrün 


Koften: M. 2,50. — Bereitung: 1 Stunde, 


Mit 1 1 kochendem Waffer, gemijcht mit 1 Eßlöffel Eifig, über: 
brüht man die vorbereiteten Aalſtücke und kocht fie in Wafler 
nebft Suppengrün, Gewürzen, Salz, Zwiebeln und 1 Eßlöffel 
Eifig in einer guten Piertelftunde gar. Die blauen Aalſtücke, 
die man mit grünen Salat: oder Sellerieblättern und Gitronen- 
ſtückchen garnieren ‚fan, werden warm oder falt mit Remouladen— 
jauce oder Eifig, DI und Kapern dazu, angerichtet. 


Aal in Bier. 


1 kg Aal | 17, 2 Weihbier 

1 Gemwürzdofis 30 g Mehl 

20 g BZwiebeljcheiben 20 „ Butter 

15 „ Salz 4 „ Stärfemehl 
I/, Citronenſcheibe 1/, &itrone. 


Koften: M. 2,70. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Nachdem der Aal nad) Angabe vorbereitet und, wenn jehr 
ftark, auch abgezogen worden ift, padt man ihn mit Gewürzen, 
Zwiebeln, Salı und Gitrone in einen irdenen Topf, übergießt 
ihn mit Weißbier und kocht ihn, zugededt, je nach der Stärke 
in 20—30 Minuten weich. Man änmt ihn öfter und ver- 
focht die Sauce mit in Mehl verrührter Butter. Dann richtet 
man ihn in einer tiefen Schüffel an, ftreicht die Sauce durch ein 
Sieb, kocht fie, nachdem fie abgefoftet wurde, ſchnell mit etwas 
verdünntem Stärkemehl auf, überzieht die Aalſtücke recht did 
damit, giebt die übrige Sauce nebenher und verziert das Gericht 
mit Citronenſtückchen. 
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Aal in Dill- oder Peterſtlienſauce. 


1 kg Aal 20 g Butter 

1 Gemwürzdofis 20 „ Mehl 

20 g Salz 1 Prije weißer Pfeffer 

20 „ Zwiebeln 2 Eßl. Dill oder Beterfilie; 
1 ! Wafler gewiegt. 


Koften: M. 2,60. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Der Aal wird vorbereitet, mit fochendem Waſſer überbrüht, 
und nachdem er mit den ganzen Gewürzen, Salz, Zwiebeln und 
Waſſer gar gefocht wurde, aus der Bouillon genommen und im 
Waſſerbade * geſtellt. Die durchgefiebte Fiſchbouillon wird in 
irdenem Topfe mit dem in Butter gar geſchwitzten Mehl zu einer 
ſchönen weißen Sauce verkocht, mit Pfeifer und Dill oder Peter— 
filie abgejchmedt, über die Aalftüde gegoffen. Zu dünnem Aal 
werden vor dem Anrichten 20 g Butter gefügt. 


Barſch, geſchmort. 


1 kg Barſch 3 gewiegte Schalotten 
10 g Sal; 1 Priſe weißer Pfeffer 
125 „ Butter 1 Eßl. Kräuter 

25 „ Mehl 1 „ Kapern 


1, I Weißwein 2 „ Mild 
1 Gewürzdofis. 2 Eigelb. 


Koften: M. 2,50. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die nad) Angabe vorbereiteten Fijche werden einzeln ge— 
jalzen. Iſt die Butter in einem genügend geräumigen ‘Topf ge- 
Ihmolzen, jo legt man den Fiſch hinein und läßt ihn bededt 
10 Minuten darin ziehen. Dann beftäubt man ihn mit Mehl, 
fügt Wein, Gewürzdofis, Schalotten und Pfeffer hinzu und läßt 
den Fiſch vorfichtig gar dämpfen, ohne ihn zu verlegen. Man 
richtet ihn vorfichtig an, giebt die Sauce dur ein Sieb, kocht 
fie ſchnell mit gewiegten Kräutern und ganzen Kapern auf, 
zieht fie mit den in Milch zerquirkten durchgegoſſenen Eigelb ab, 
richtet einen Zeil der Sauce über den Fiſch an, und giebt den 
Reit nebenher. Falls die Sauce zu did ift, fügt man einige Eß— 
löffel Bouillon hinzu. 
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Brathedt oder Bratzander. 
1 kg Bratheht ‘oder Brat- | 10 g Mehl 


zander 5 „ Sal 
15 g Sal; 80 „ Butter (oder Badfett 
1 &i zum Auöbaden nad) 
5 g Butter Bedarf). 


50 „ gerieb. Semmel 
Koften: M. 2,35. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Ungefähr 125 g jchwere Filche werden gejchuppt, auögenommen 
und gewajchen, und nachdem die Haut leicht eingerißt ift, 1 Stunde 
gejalzen hingeſtellt. Dann werden 1 Ei und zerlajjene Butter gut 
et lagen, geliebte Semmel, Mehl und Salz gemiſcht. Die Filche 
zieht man erſt durch die Eimiſchung und paniert fie dann gleich 
mäßig mit der Semmelmiſchung, bräunt in einer Stielpfanne 
Butter und bratet die Fiſche zu guter Farbe oder legt fie in heißes 
Badfett und badt fie darin gelbbraun. Man kann fe mit Citrone 
und Salat garniert anrichten und reicht die durch ein Sieb ge- 

offene Butter, die man mit 1 Eßlöffel Citronenjaft auffochen 
ann, oder bejondere braune Butter dazu, nad; Belieben auch Kopf- 
oder Kartoffeljalat. 


Brathecht oder Bratzander im Ofen. 


1 kg Brathecht oder Brat- | 1 Ehl. Citronenjaft 
zander 20 g gerieb. Semmel 
15 g Salz | 65 „ Butter. 
1 Priſe weißer Pfeffer 
Koften: M. 2,25; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die kleinſten noch weichgrätigen Fijche find vorzuziehen: Sie 
werden vorbereitet, mit Salz und Pfeffer eingerieben, mit Gitronen- 
Ieft beträufelt und mit Semmel bejiebt. Die Butter wird ge 

räunt über die in eine Eleine Pfanne gelegten Fiſche gegofjen und 
bei 125 °C. unter häufigem Begieken in !/, Stunde gar gemadht. 
Am beiten ift es die Fiſche in der Bratpfanne auf den Tiſch zu 
bringen, jonft vorfichtig anzurichten; die Sauce wird durch ein Sieb 
genoljen und daneben gegeben. Es iſt jehr jchmadhaft einige 
öffel Tomatenbrei oder einige geteilte Tomaten mitzujchmoren 
Man kann auch bejondere Saucen, wie Champignons-, Kapern- 
oder Morcheljauce u. j. w. dazugeben. 
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Fiſchgerichte. 


Hecht oder Zander geſpickt mit Sahne. Die Fiſche kann 
man auch ſpicken und während des Bratens ſaure Sahne 
dazu geben. 


Fiſch (Barſch, Dorſch, Zecht, Zuchen, Kabeljau, 
Barpfen, Lachsforelle, Maräne, Schellfifd, Schlei, 
Schnäpel, Zander) blau zu kochen. 


1!/, kg des betreffenden Fijches | 20 g Suppengrün 
45 g Sal; 80 „ Butter 

1 Gewürzdofid 3 1 Wafler. 
30 g Zwiebeln | 


Das Salz ift bei Eleineren Fiſchen zu verringern. 
Koften: M. 1,75—6,25. 


Die Fiſche müffen auf einen Fiſchhalter oder auf eine Serviette, 
in der eine Schüffel eingebunden ift, geftellt und angebunden 
werden, nachdem fie nad) Angabe vorbereitet und mit joviel faltem 
Waſſer begofjen wurden, dab fie bededt find. Auf 1 2 Wafler 
rechnet man bei Karpfen, Lachsforelle, Zander, großem Hecht, 
Schelfiich und Dorid 15 g Salz. Gewürz, Zwiebeln und Suppen 
grün thut man nad Geſchmack daran. Seefiſche jollten nur in 
Salzwafjer gar gekocht werden, wozu Liebhaber gern etwas See— 
jalz, 1 Theel. auf 3 2 Wafler, verwenden. Man bringt Fiſche 
oder Fiſchſtücke langſam in offenem Gefäß zum Kochpunkt, läßt 
größere, von 1'/, kg an, leije !/, Minute Eochen und jett fie 
dann zum Ziehen zurüd, möglichſt ganz vom euer, kleine Fijche 
nimmt man, wenn fie fochen, jogleic) vom Feuer, um fie gar 
ziehen zu lafjen. Iſt das Fleiih an den Kiemen weiß, nicht 
mehr blutig, jo ift der Fiich gar. Man ſpült den Fiſch, ehe man 
ihn anrichtet, mit heikem Wafjer ab, damit fein Schaum darauf 
bleibt, und richtet ihn, mit etwas faltem Waſſer beſpritzt, aufrecht 
ftehend an und garniert ihn beliebig mit Peterfilie, Salat, Sellerie: 
fraut, Kreſſe, Citronen, stichleberitücen, audgeftochenen Kartoffeln 
u. ſ. w. Um jaftigen Fiſch zu erlangen, darf man den Fiſchkeſſel 
nicht jchließen, damit eine zu ftarfe Hitze das Fiſcheiweiß nicht 
hart madıt, und den Leim ausfocht, aljo der Fiſch troden wird. 
Man giebt braune, zerlaffene oder zu Sahne geriebene, wie auch 
friiche Butter, MWorcefter-, Kräuter, Moftriche, (Senf) Butter 
oder bejondere Saucen, wie Holländiſche-, Kapern-, Champignons-, 
Krebd-, Hummer:, Auftern:, Crevetten-, Bearnaijefauce u. j. mw. 
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dazu. Zu Dorſch und Ecellfiid; reicht man gern Moftrich- (Senf-) 
Sauce; zu Karpfen Schlagſahne mit Meerrettich, auch gefroren 
('/. 2 Schlagjahne mit 2—3 Eßlöffel geriebenem Meerrettich ver- 
mijcht), oder geriebenen Meerrettih und Apfel. 

Fiſch in Stüden zu kochen. Vielfach kocht man Fiſch aud) in 
Stüde gejchnitten. Dann werden die Stüde in das ſprudelnd fochende 
Waſſer gethan, übergewellt und müfjen nod) 5 Minuten ziehen. 


Fiſch (BSarſch, Dorſch, Hecht, Huchen, Kabeljan, 
Karpfen, Lachsforelle, Maräne, Schellſiſch, Schlei, 
Schnäpel, Zander) ohne Waſſer ſehr ſchmachhaft ae- 


dämpft. 
1’, kg Fiſch. | 2 Theel. Citronenjaft 
15 g Sal; 10 g Mehl 
1 Priſe weiber Pfeffer 1Eßl. Waſſer. 
60 g Butter | 


Koften: M. 1,70—6,20. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Der nad; Angabe vorbereitete Fiſch bleibt je nach Größe des 
möglichft irdenen Topfes ganz; Maul und Schwanz verbindet man 
mit Bindfaden, oder jchneidet Portionsſtücke, jalzt und pfeffert fie 
leicht, fügt Citronenjaft und die Butter in Gtüden Hinzu, ver: 
ihließt den Topf mit gencu paſſendem Dedel und verklebt ihn 
nach Angabe. Der Topf wird auf mähige Herdhitze geftellt oder 
aud in einen wenig erhigten Dfen gejchoben. In 1 Stunde 
öffnet man den Topf und wird einen aromatijch bereiteten Fiſch 
mit genügender Sauce vorfinden. Man richtet denjelben gern mit 
gewiegter Peterfilie überftreut, mit einer Citronenjcheibe garniert, 
mit der Sauce in tiefem Napfe an. Man fann die Sauce aud 
nachträglid; mit einer Mehlthwige von 20 g Mehl und 20 g 
Butter verdiden und Beterfilie in die Sauce thun. Zu dem Fild 
fann man 30 g Suppengrün oder eine jchöne Tomate in Stüden 
oder 50 g fein gewiegte, durch 1 Sieb geitrichene Sardellen oder 
50 g ‚geriebenen Barmejanfäje oder gejäuberte Champignons thun. 


Fiſch-Friture. 
1 kg Kabeljau Echellfiſch, | 5 g Sal; 
Seezunge, Zander, über: | 25 „ Mehl 
haupt Fiſche ohne Gräten | Badfett zum vorübergehenden 
1 Eßl. Citronenjaft Gebraud) 
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10 g Salz und Pfeifer | 1 Bogen Löjchpapier 
2 Eier , 5 g Sal; 
2 Epl. DI i/, Citrone 
2 „ Mild. 1 Strauß Beterfilie. 





Koften: M. 3,80. — Bereitung: 1 Stunde. 


Der vorbereitete Fiich wird aus Haut und Gräten gejchnitten, 
in 2 cm lange, °/, cm breite Stüdchen gejchnitten und mit 
Gitronenjaft, ‚Salz und Pfeffer 1 Stunde mariniert. Die Eigelb 
werden mit DI, ich und Salz verrührt; fur; vor dem Ge— 
braud, fommen Mehl und das zu Schnee gejchlagene Eiweiß dazu. 
Das Badfett muß dampfen; dann legt man einen Löffel voll Fiſch— 
filet8 in den dünnen Teig, nimmt fie mit dem Schaumlöffel heraus 
und legt fie in das Bett — zieht den Topf etwas zurüd, die Filets 
müſſen foviel Pla haben, dat fie darin ſchwimmen, dann badt 
man fie zu goldgelber Farbe. — Auf Löſchpapier abgetropft, mit 
Salz beftreut angerichtet, garniert man die Filet? mit Gitronen- 
ftüdchen und mit fraujer gebadener Beterfilie.e Mit Remouladen- 
oder gekochten Saucen jerviert. 


Fisch, gefüllt (Farriert). Für 46 Perſonen. 
(Gefüllter (farcierter) Hecht, Mafrele, Zander.) 


1 Se von 1 kg 10 g Sal; 

1 FU von 500 g 1 Priſe weißer Pfeffer 
125 g gewiegter Sped | 65 g Butter 
65 „ Butter 1/, I jaure Sahne 
60 „ abgerieb. Milchbrot | Y/, Citrone 

3 Eier | 1, Strauß Beterfilie 
25 g gewiegte Kapern ı 8 g Stärfemehl. 

2 St gewiegte Peterfilie | 


Koften: M. 4,40. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Der größere Fiſch wird vorfichtig gejchuppt, wobei die Haut 
nicht zerriffen werden darf, auögenommen, gemwajchen und die 
Nüdengräte, indem man vom Schwanz anfängt (Schwanzfloſſe 
bleibt am Fiſch), von Innen heraus gelöft und am Kopf ab— 
eichnitten, ohne den Fiſch äußerlich zu verlegen. Der Eleinere 
Sich wird abgehäutet und entgrätet, mit den Fiſchlebern gewiegt 
und mit Sped, 65 g Butter, dem eingeweichten, ausgedrückten 
Milhbrot, 3 Eiern, Kapern, Peterfilie, Salz und Pfeffer ver: 
arbeitet. Die Farce wird durch ein Sieb geftrichen und dann in 
den entgräteten Fiſch gelegt, der zu feiner natürlichen Form zu— 
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genäht, mit geftußten Floſſen der Länge nach oder rund gebogen, 
in eine Pfanne gelegt, mit brauner Butter begofjen, in den Brat- 
ofen gejchoben und unter öfterem Zuguß von Sahne bei 110 bis 
135 °C. gar gedämpft wird. In 1!/, Stunde fann er, im Schmor- 
topfe auf dem Herde bei langjamer Hite jchmoren. Beim An- 
richten verziert man ihn mit Citronenjcheiben und Peterfilie, gar- 
niert ihn mit friichen Kartoffeln oder; Frifaffee und giebt mit 
Stärfemehl gebundene, gutgefärbte Sauce oder Kapernjauce dazu. 


Fiſch, grün. 
(Grüner Aal, Hecht, Scjlei, Zander.) 
1!/, kg Aal, Hecht, Schlei, | 100 g Butter 
Zander 40 „ Salz 
50gHeingeichnittenedSuppen- | 60 „ Mehl 
rün, bejonderd Beter- | 20 „ gewiegte Zwiebeln 


lienwurzel 3 El. gewiegte Veterfilie 
1 Gewürzdofid Y/e 2 ſüße Sahne 
1 Eitronenjcheibe 1 Priſe weißer Pfeffer 
1%/, I Wafler 10 g Butter. 


Koften: M. 3,60; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 11, Stunde. 

Der vorbereitete, in handbreite Stüde gejchnittene Fiſch wird 
jo auögenommen, dab die Stüde rund bleiben. Wurzelmerf, Ge- 
würze und Gitronenjcheibe kocht man inzwiſchen ſchon mit 11/, I 
Baller verdeckt durch, damit das Wurzelwerk mit dem Fiſch zu= 
leich gar wird. Dann legt man die Filhjtüde mit der Hälfte 
Butter und Salz in dieje Flüjfigkeit, jo daß fie darüber fteht und 
läßt den Fiſch, zugededt, in 15 Minuten langjam gar ziehen. In 
einem irdenen Topf jchwigt man Mehl und Zwiebeln mit der 
übrigen Butter, giebt °/, 2 Fiichbouillon langjam dazu und läßt 
fie !/, Stunde kochen; dann rührt man die Sauce durch ein Sieb, 
läßt den Fiſch, nachdem Peterfilie zugefügt wurde, mit der jorg- 
fältig abgejchmedten Sauce heiß werden, fügt Sahne und Pfeffer 
dazu und richtet ihn mit einem Stüdchen harter Butter darauf an. 
Manche ziehen vor, dad Wurzelwerf in dem Gericht zu laſſen und 
die Mehlichmibe in dem Fiſchtopf vorfichtig zu verfochen, aber das 
Gericht fieht dann weniger jauber aus. Zur Bindung kann auch 
1 Eigelb jtatt der Sahne oder beided genommen werden, um 
die Sauce nahrhafter zu machen. 

Anftatt der Peterfilie fann man Sterbel, Dil (Aal, Hedt, 
Schlei, Zander in Kerbel oder Dill oder eine Miſchung von ver- 
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ichiedenen Kräutern (Aal, Hecht, Schlei, Zander mit verfchiedenen 
Kräutern) verwenden. 


Fiſch in der form j. Reitverwendung Fiſch. 
Fiſchklöße zu Frikaſſee. Für 6—S Perjonen. 
250 g rohes Fiſchfleiſch oder 1 Eigelb 


500 g Fiſch 1Eßl. Beterfilie 
1 Milchbrot 1 Priſe weißer Pfeffer 
!/, Bouillon oder Mid | 10 g Sal; 
40 g Butter Y, Eßl. Barmefanfäje 
20 „ gerieb. Zwiebeln 10 g Mehl. 


Koiten: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der vorbereitete Fiich wird von Haut und Gräten befreit und 
fein gewiegt; 1 abgeichältes, in Bouillon oder Milch geweichtes, aus— 
gedrücdtes Milchbrot wird in 10 g Butter mit den Zwiebeln ab- 
gebaden, alled vermijcht und durch ein Sieb geitrichen. 30 g Butter 
rührt man alddann zu Sahne; 1 Eigelb, die abgewellte fein ge- 
wiegte Peterfilie und die durchgeitrichene Maſſe, Pfeffer, Salz und 
Parmeſankäſe werden gut verrührt und mit Mehl runde Klöße, 
oder auch länglich geformte Walzen gedreht; in Salzwafjer, in 
dem die Gräten ausgekocht wurden, läßt man fie gar ziehen. Die 
Walzen werden einen Augenblid in kaltem Waſſer abgefrijcht und 
mit einem Buntjchneidemefjer in beliebige Formen gejchnitten. 
Es iſt ein Probeflo zu kochen; jollte der Teig zu loder fein, 
jo fügt man Mehl hinzu, wenn zu feit, 1 Eßlöffel Sahne. Mit 
Kreböbutter kann man die Klöße rot, mit in Waller überfochten, 
dur ein Sieb geitrichenen Kräutern grün färben. | 

Fiſch mit Kartoffeln j. Reitverwendung Fiſch. 
Fiſch mit Sanerkohl j. Reitverwendung Fiſch. 


Fiſchpaſtete, Fiſchvudding oder Fifhfüllung (Fifd- 
farre). Für 6—8 Berjonen. 
250 g rohes Fiſchfleiſch oder 20 g in Butter gedünitete 


500 g Fiſch Zwiebeln 
120 g Butter 2 rohe Eier 
1 Milh zum Einweichen 10 g Sal; 
von 1 Priſe weiber Pfeffer 
140 8 abgerieb. Semmel 4 Epl. die, jaure Sahne 
2 Eier zu Rührei 5 g Butter zur Form. 


Koften: M. 2,90. — Bereitung: 2/, Stunde. 
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Das Fleiſch des vorbereiteten Filched wird aus Haut und 
Sehnen geichnitten und ſehr fein gehadt. Die zu Sahne ge- 
rührte Butter, die eingeweichte, ausgedrüdte Semmel, ein ni 
Rührei, das in der Butter, worin die gewiegten Zwiebeln gedünftet 
wurden, bereitet ift, jowie alle übrigen Zuthaten werden zu feiner 
Farce verarbeitet, durch ein Sieb gejtrichen und gut verrührt. Cine 
Form wird mit Butter auögepinjelt, mit der Farce gefüllt und 
dieje, zugedeckt, 11/, Stunde im Wafjerbade gedämpft. Zum Fiſch— 
rand, um andere Gerichte (3. B. Frifafjee) darin anzurichten, ge- 
nügt 1 Stunde langjamen Ziehen. Man Tann jede beliebige feine 
Sauce dazugeben und die Farce noch durch dazugefügte Trüffeln 
verfeinern. Das Eiweiß der rohen Eier fann man aud) zu fteifem 
Schnee jchlagen und, um fie loderer zu machen, unter die fertige 
Maſſe ziehen. Man kann diefe Barce durch Tomatenbrei oder Krebs— 
butter rot, durch einen Löffel Spinat grün und durch geriebene 
Trüffeln dunkel färben. 


Fiſchragout j. Reftverwendung Fiſch. 
Fiſchſoufflee ſ. Reftverwendung Fiſch. 


Fiskeboller (Fiſchklöße). 
Eingemachte Schoten (eingemachte grüne Erbſen) mit Fiſchklößen. 
Eine 5008 Büchſe Schoten 1 Priſe Sal; 
Eine Heine Büchje Fiichklöße | 1 Eiweiß, 


25 g Butter 1 Theel. DI 

3 Milhbrote od. Knüppel 6 Eßl. gerieb. Semmel 

40 g Butter 250 g Badfett zum vorüber- 
1/, XTheel. gerieb. Zwiebel gehenden Gebraud) 
20 g Butter 1 Bogen Löſchpapier. 


Koften: M. 2,55. — Bereitung: '/, Stunde. 


6 Fiſchklöße werden in Würfel gejchnitten und in 25 g Butter 
leicht gebraten. Die gejchälten, Fleingewürfelten Brötchen werden 
in 40 8 Butter geröftet. Die Zwiebeln jchwigt man in 20 g Butter, 
Ichüttet die Schoten hinein und jchwenkt fie jchnell mit etwas Sal; 
heit. Eiweiß, DI und Salz; wird gut verjchlagen, die noch vor- 
handenen Fiſchklöße werden durchgezogen, paniert, in dampfendem 
Fett zu guter Farbe auögebaden und entfettet. Auf heißer Schüfjel 
richtet man ſchnell die drei furz vor dem Anrichten gemiſchten Zu— 
thaten, Schoten, Fijchklöße und Semmelwürfel, bergartig an, und 
legt die auögebadenen Filchklöße herum. Man Fanır das Gericht 
auch ftatt mit Schoten mit gar gefochten Selleriewürfeln bereiten. 
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Fiſchklöße im Kartoffelrand: Fiſchklöße mit Trüffelſtückchen 
geſpickt, in Madeira- oder Tomatenſauce, im Kartoffelbreirand. 

Fiſchklöße im Maccaronirand: Fiſchklöße in einer Fleiſch— 
ertraftjauce mit Kräutern vermilcht, im Maccaronirand. 

Fiſchklöße im Reisrand: Fiſchklöße in Curryſauce erhitt, im 
Reisrand angerichtet. 

Fiſchklöße mit Remouladenſauce: Fiſchklöße gebaden wie 
oben angegeben mit Remouladenjauce als Vorgericht. 

Fiſchkloßrand: Man thut eine Eleine Büchſe Fiſchklöße, Kloß 
neben Kloß, mit Krebsihwänzen in einen — Blechrand 
und giebt ein Gemiſch von Bouillon, 3 Eigelb, 40 g Par: 
mejanfäje darüber, jo daß dasjelbe die Klöße bededt, läßt die Flüjfig- 
feit in Eochendem Waſſer in /,—/, Stunden fteif werden ftürzt den 
Rand und richtet ein beliebiges mit Fiſchkloßſtückchen vermtichtes 
Frifafjee darin an. 

Gemüſebeilage: Ausgebackene Fiſchklöße. 


Forellen. 
600g lebende Forellen (4Std.) | Citrone 
3 1 Waffer | 1 Kopf Salat 
30 g Cal; ı 125 g frifche Butter. 
Koften: M. 9,60. — Bereitung: 20 Minuten. 

Man legt die vorbereiteten Fijche, nachdem das Waſſer gut 
lauwarm und das Salz ganz aufgelöft ift, in den Kefjel, bringt 
fie vorfichtig bi8 vor das Kochen, läßt fie 2—3 Minuten unbede 
iehen und richtet fie jofort auf einer gefnifften, über einen umge— 
Hälpten Zeller gelegten Serviette mit Citronenſtückchen und Galat- 
blättern garniert an; ftehen dürfen fie nicht, nachdem die Fäden 
entfernt find. Man giebt zu Sahne geriebene Butter oder hübſch 
geformte frijche Butter dazu. 

Schleie, kleine à 100—200 g fünnen genau wie Forellen 
bereitet werden und find fait ebenjo ſchmackhaft. Sie müſſen 
aber nad) dem Heißwerden 10 Minuten im Kochwaffer ziehen. 

Forellen, gebaden, leicht geichuppt, paniert und wie See— 
er gebaden. Kleine Schleie müfjen, jollen fie gebaden werden, 


vorher aus der Haut gelöft jein. 
orſch, Hecht, oder Zander geſpickt. 
1 kg Fiſch ' 1/, U leichter Reikwein, 
40 g Sped in feinen Streifen | leichte Bouillon od. Sahne 


10 „ Salz ‚ 10 g Stärfemehl 
1 Prije weißer Pfeffer 2 El. Weißwein 
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125 g Butter 2 g Fleiſchextrakt oder Couleur 
20 „ Zwiebeln 1 Gitronenjcheibe. 
1 Gewürzdofis 
Koften: M. 2,75; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 

An beiden Rücdenjeiten des vorbereiteten Fijches werden leichte 
Einjchnitte gemacht, die Rücdenhaut wird abgezogen, der Rücken 
fein mit Sped gejpidt und der Fiſch innen mit Salz ausgerieben. 
Entweder legt man eine Mohrrübe in den Bauch oder füllt ihn 
mit Farce, einem kleinen Frifafjee oder Champignons mit Sauce. 
Mill man ihn auf runder Schüffel anrichten, jo bindet man das 
Maul an den Schwanz. Nachdem man ihn in eine Bratpfanne 
gejeßt, mit etwad Salz und weißem Pfeffer beitreut und mit 
brauner Butter begofjen hat, fügt man Zwiebeln und ganze Ge- 
würze dazu, und gießt während des DBratend nad) und nad 
Rouillon oder Sahne daran. Unter fleißigem Begießen bratet 
man ihn in einer guten halben Stunde (Zander nicht ganz ſo— 
lange), im Dfen bei 138° C. gar. Die Sauce wird, unter Ab- 
fragen der Pfanne, gekocht, entfettet und mit in Weißwein ver- 
rührtem Stärfemehl gebunden; wer ed liebt, thue einige gejchnittene 
Champignons mit in die durchgegoffene Sauce, und binde fie in 
diejem Falle mit Mehlihwite von 10 g Mehl. Der Fiich wird 
mit der fertigen Sauce, die jchon vor Ende der Bratzeit mit 
Sleijchertraft oder Zudercouleur gut gefärbt, überzogen; befommt 
die einige Minuten gedünitete Leber und eine Gitronenjcheibe ins 
Maul und wird gern mit fleinen Kartoffeln, Maccaroni, Sauer- 
fohl, häufig auch mit frijchen Gemüjen, wie Morcheln, Schoten. 
und Spargel garniert. 

Zecht oder Zander mit befonderer Sauce. 
1 kg Hecht oder Zander 60 8 nerieb. Semmel 
10 g Salz 100 „ Butter. 
1 Priſe weißer Pfeffer 
Koften: M. 2,35; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1'/, Stunde. 

Der Fiſch wird vorbereitet; nachdem die NRüdenhaut abge- 
zogen, wird er innen und außen gejalzen und gepfeffert, dic! mit 
Semmel befiebt, mit Butter beträufelt und unter öfterem Begießen 
im Dfen bei 112° 0. gar gebraten. Man fann Auftern-, Cham: 
pignond-, Hummer-, Kapern=, Krebö-, Morchel: oder Sardellenjauce- 
dazugeben. - 
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Hecht oder Zander mit Ragout (Fiſchfrikaſſee). 


Für 6 Perſonen. 


1 Hecht oder Zander von | 50 g Trüffeln eingem. 
1!/, kg ı 12 Champignons is frijch 

50 g Spedfäden 500 g Kalbömild 

100 „ Butter Y, Bortion Fiſchklöße 

/, 1 Sahne 2 Bortionen Frifafjeejauce 

1 Mol. Krebie (unter Benugung der ent— 

1 I Waller fetteten Brühe hergeitellt). 

10 g Sal; 


Koften: M. 9,00. — Bereitung: 3 Stunden. 

Ein jchöner, vorbereiteter, gejchuppter Hecht oder Zander wird 
der Länge nach enthäutet, recht zierlich und gleichmäßig geſpickt 
und in einer Pfanne im Dfen, unter fleibigem Begießen mit 
heißer Butter und Sahne, °/,—1 Stunde bei 125° C. gar 
gebraten; der gejpidte Rüden muß lichtbraun und glänzend 
ausjehen. Schon vorher bereitet man das Ragout vor: Die 
Krebje foht man in Salzwaſſer gar, bricht das Fleiſch von 
6 Krebjen aus und läßt 9 in ihrer natürlichen Geftalt. Cinge- 
machte Trüffeln (oder eine friiche Trüffel und diefe dann mit 
Butter und 1 Eplöffel Bouillon) werden gar gedämpft und in 
Scheiben gejchnitten. Vorbereitete Kalbsmilch wird in Stücke ge- 
teilt, zierlich gejpict und glaciert. Eingemachte (oder frijche und 
diefe dann mit etwas Butter und Gitronenjaft) Champignons 
Ichwenft man über ſchwachem Feuer. Alle dieje Beitandteile 
übergießt man mit einem Teil der Frifafjeefauce und ftellt fie 
furz vor dem Anrichten ind Waflerbad. Der abgetropfte Fiſch 
wird angerichtet, die verjchiedenen Sachen werden in hübjcher Ab- 
wechjelung um den Fiſch gelegt. 3 Krebje legt man auf den 
Fiſch, die übrigen verteilt man auf beide Seiten und überzieht 
dad Ganze nocdymald mit Sauce; die übrige Frifaffeefauce richtet 
man daneben an. 


Hecht oder Zander mit rofa Überftridy. 


I kg Hecht oder Zander 60 g Butter 
1 mit Butter bejtrichener | 1 Portion Bechamellejauce 
Bogen Papier 50 g Tomatenbrei. 


Koften: M. 3,20. — Bereitung: 11/, Stunde. 
Der Fiſch wird vorbereitet und nachdem er mit 50 g heller, 
heiter Butter begofjen wurde, leicht mit Butterpapier bededt. Cr 
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dünftet, unter öfterem Begießen, im Dfen langjam gar. Kräftige 
Bechamellefauce wird mit Tomatenbrei gemijcht, die Sauce durch 
ein Haarfieb geftrichen, mit 10 g Butter heiß — und der 
Fiſch, angerichtet, did damit beſtrichen. Der Reſt der Sauce 
wird bejonders gegeben. 


Heringe, grüne, zu braten oder zu baden, 


1 Mol. friiche Heringe 1 Bogen Löjchpapier 

40 g Sal 1 Eitrone 

75 8 Mei 1 Eßl. gewiegte Peterfilie 
1 Prije Salz und Pfeffer 65 g Butter. 


250 g Butter oder Badfett 
Koften: M. 1,70. — Bereitung: 1?/, Stunden. 

Die vorbereiteten Heringe wälzt man gleichmäßig in mit 
Salz und Pfeffer vermifchtem Mehl und bratet fie entweder unter 
Wenden in der Pfanne in dampfender Butter, oder badt fie in 
dampfendem Fett gar und zu guter Farbe und entfettet fie auf 
Löſchpapier. Man thut den Saft einer Citrone und die Peterfilie 
in 65 g gebräunte Butter und richtet fie über den Heringen an. 

Heringe gebraten, mariniert. Erfaltet werden fie mit einer 
erfalteten Marinade von Eſſig, Waller, Salz, Gewürz und Zwiebel- 
jcheiben, zujammen aufgefocht und abgeſchmeckt, in einen Steintopf 
gepadt und zugebunden. 


Barſche, gebraten, mariniert. Man kann auch Barjche wie 
Heringe braten und marinieren. 


Hummer. 
2 Hummer & 750 g 65 g friiche Butter zu Kugeln 
2 1 Eochended Waſſer gerollt oder zu Sahne ge- 
50 g Sal; rührt. 


1 Prije Gayennepfeffer 
Koſten: M. 4,75. — Bereitung: 1 Stunde. 

Dad Waffer wird mit dem Salz und Gayennepfeffer zum 
Kochen gebradht; nun ftedt man die nach Vorſchrift gejäuberten 
Hummer mit dem Kopf voran in das kochende Waſſer, dadurch 
find fie jofort tot. Man dedt den Topf zu, nachdem man ein 
glühendes Eijen (vielleicht den Feuerhafen) hineinhielt, und läßt 
die Hummer, wenn fie 5 Minuten gekocht haben, 30 Minuten 
ganz leije an der Seite ziehen. Alsdann nimmt man fie aus 

em Waſſer, legt fie, abgetrodnet, auf ein Brett, bricht die Scheren 
Heyl, Kochvorſchriften. 16 
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ab und ſpaltet die Hummer mit dem Knochenmeſſer, vom Kopf 
anfangend, jauber bid zum Schwanz auf, jo dat man zwei gleich- 
mäßige Hälften erhält. Man kann nun die halben Hummernafen 
aufreht in die Mitte der Schüfjel ftellen und oben hinein ein 
Büſchel Peterfilie thun, mit Salatblättern umfränzen und die 
Schwänze, die geöffneten Scheren und kleinen Beinſtückchen zier- 
lich herumlegen. Dad Aufbrechen der Scheren und Beinftüde 
vor dem Anrichten ift mühelojer und die einzelnen Zeile on 
weit befjered Anjehen, wenn man fich, anftatt fie aufzufchlagen, 
dazu einer Büchjenjchere und eines Nußknackers bedient. An eine Seite 
oder auch in die Mitte der Schüfjel ftellt man ein Glasihälhen mit 
Butterfügelchen oder zur Sahne gerührter Butter und giebt auch 
gern eine Mayonnaijenjauce daneben. Man muß fic) beim Ans 
richten beeilen, damit die Hummer nicht falt werden, und legt, 
wenn man eine größere Echüffel anzurichten hat, um das zu ver- 
hindern, die fertig aufgeſchlagenen Stüde auf ein Sieb, das über 
fochendem Waſſer jteht. Größere Hummer fochen !/, bis 1 Stunde. 
j. auch Hummer, alt. 


Babeljan (Dorf) geſchmort oder gebraten. 


1’/, kg Kabeljau 10 g Salz 

4 Champignons — | 1 Prije weißer Pfeffer 

1 Theel. Aus 2 12 El. Ol 

1 Epl. Beterfilie der | 2 | 11,, Eitronenjaft 
Schnittlauch = | 1, Citrone. 

2 Scaloten 


Koften: M. 1,95. — Bereitung: 1 Stunde. 


Ein Stüd vorbereiteten Kabeljaus wird gehäutet, entgrätet 
und in beliebige Stüde geteilt. Dieje legt man in einen Koch): 
topf und ftreut ein Gemith von Champignons, Kapern, Kräutern 
und Schalotten, Salz und Pfeffer darauf, gießt dad Ol darüber 
und läßt alles 30 Minuten, zugededt langjam jchmoren, oder in 
einem Bratofen bei 138% C. unter häufigem Begießen braten. 
Nachdem der Fiſch angerichtet, beträufelt man ihn mit Gitronen- 
jaft und umfränzt ihn mit Citronenipalten. 


Barpfen in Bier, 


65 g Zuder 
5 Gemwürzförner und 2 Nelfen, 


geitoßen 


11/, kg Karpfen 
1 Eßl. Eſſig 
908 klein geſchnittene Zwiebeln 
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908 Butter 8/, Xorbeerblatt 

65 „ Mehl 3 g Fleiſchextrakt 

1 gu Braunbier 1 Meſſerſp. Speiſecouleur. 
38 g Salz 


Koften: M. 3,00. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Der vorbereitete Fiſch wird in Stüde gejchnitten und das 
Blut in Eifig aufgefangen; Rogen und Mil legt man zurüd, 
Die Zwiebeln werden in der Butter gar gemacht, dad Mehl fommt 
hinzu, jchwigt langfam durch. Das Bier und die anderen Zu— 
thaten fügt man dazu und rührt die Sauce did. Die Karpfen- 
ftüde werden nun in die Sauce gelegt und langjam, unter häufigem 
Bewegen ded Zopfed gar gekocht, zulebt wird dad Blut durch 
Schütteln mit dem Gericht vermiſcht. Rogen und Milch focht 
man bejonderd in Salzwaſſer gar und richtet beides über die mit 
einem Schaumlöffel angerichteten Fijchitüde an. Man gießt die 
Sauce durch ein Sieb, überfüllt den Fiſch nochmald mit einem 
Teil derjelben und reicht die übrige Sauce dazu. Man kann ftatt 
Zuder ebenjo viel geriebenen Pfefferfuchen verwenden; dann nimmt 
man 30 g Mehl weniger und hat forgfältig abzujchmeden, da der 
Pfefferfuchen an Geſchmack verjchieden ift. (Karpfen in Rotwein). 
Man kann ftatt Bier auch Rotwein nehmen. 


Brebfe, 
1 Mol. große Krebje 3 g Kümmel 3* 
50 g Zwiebeljcheiben 65 „ friihe Butter (oder 
3 1 Wafler 1 Bortion Beterfilienjauce). 


90 8 Salz 
Koſten: M. 5,25. — Bereitung: 1/, Stunde. >": 


Die vorgerichteten Krebje werden mit den Zwiebeljcheiben 
nah und nad) in fochendes Salzwafjer mit Kümmel geworfen, 
das aber immer wieder inzwilchen kochen muß, bevor von 
neuem Krebje dazugethan werden, da dad Kochwaſſer ſich jonit 
abfühlt und die Krebje zu jchwer fterben würden. Nachdem fie 
einige Augenblide fochten und die Farbe durch ein glühendes Eijen 
erhöht wurde, ftelt man die Krebje zugededt 1 Stunde ganz zur 
Seite, damit fie jaftig werden, und richtet fie dann in einer 
Zerrine oder Serpiette an. Friſche Butter (oder auch Peterfilien- 
jauce) wird dazu gereiht. Die Menge ded Waſſers richtet fich 
nach der Größe der Krebje; fie muß jo reichlich bemeſſen fein, 
daß leßtere bequem darin ſchwimmen. Kleinere Krebje zu weiteren 

16* 
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Gerichten werden ebenjo, jedoch fürzere Zeit und nur mit 20 g 
Salz auf 1 2 Waffer gekocht. 

Viele lieben auch die Krebje mit Butter (100 g) und ge: 
wiegter Peterfilie durchgeſchwenkt, nachdem fie fertig gekocht find, 
doch ift das ebenjo Seihmadlace, wie in Weißbier gekochte 
Krebje. Um fie jaftiger zu erhalten, ift !/, 2 Flüffigfeit mit an— 
zurichten. 


Brebs- oder Hummerragent. 
rt 8. Hummer oder 3 Mol. | Y, 1 Bouillon und Cham⸗ 


ebje pignonswalier 
Eine 125 g Büchſe Cham: | 1 Theel. Gitronenjaft 
pignond 1 Priſe Gayennepfeffer 
80 g Butter 8 8 Sal; 
30 „ Mehl 1 Eigelb 


1 Eßl. Sahne od. Weißwein. 
Koften: M. 4,40. — Bereitung: 2 Stunden. 


Hummer oder Krebje werden nad) Vorjchrift gar gekocht und 
alles Fleiſch aus den Schalen gebrochen. Richtet man das Ragout 
in Mujcheln, Teig oder Papierfäften an, jo jchneidet man es in 
Würfel. Krebsihwän e fann man auch ganz lafjen, ebenjo die 
Champignond. Die le und Leiber werden im Steinmörjer 

eftoßen, im Topfe mit Butter durchgedämpft und mit Mehl ver- 

(mit mit Flüſſigkeit aufgefüllt und langjam 1 Stunde zugededt 
ekocht. Dann giebt man die Mafje durch ein feined Haarfieb, 
rührt die Sauce heiß, ſchmeckt fie mit Gitronenjaft, Cayennepfeffer, 
Salz und Eigelb, dad mit Sahne oder Wein angerührt ift, ab, 
läßt Champignons, Hummer oder Kreböjchwänze heiß werden und 
richtet alled in kleinen Gefäßen (wie oben angegeben) oder in 
einem paljenden Rand an. Im letterem Falle jchneidet man 
größere Stücke und verwendet zur Verlängerung 250 g gar ge— 
machte, in Stücke gejchnittene Kalbsmilch. Man fann dies Ragout 
* Umkränzen mit Hummerſtücken oder Krebsſchwänzen reicher 
geſtalten. 


Hummerragont von eingemachtem Hummer. Eingemachter 
Hummer (Kronenhummer in Büchſen) kann aud; dazu verwendet 
werden, ift aber vorfichtig zu behandeln, damit das Gericht durch 
——— Stücke nicht unſauber wird; man nimmt dann nur 

utter oder konſervierte Krebsbutter zur Sauce. 
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Ladys blau gekocht. Für 18 Perfonen. 
1 ganzer Lachs von 4 kg 40 g Suppengrün 


10 g Salz 100 „ zerjchnitt. Zwiebeln 
1/, 1 Weineifig 65 „ Butter 

8 I Wafler 240 „ Salz (auf 11 Waffer 
1 3. Weißwein 30 g Salz). 


1 Gewürzdofis 
Koften: M. 21,15. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Der Lachs wird gejchuppt und nad) Angabe vorbereitet. Man 
umwickelt ihn mit Bindfaden, erhitt den Eſſig und jchredt den 
Lachs damit ab, bindet den Filch, in einem ſchmalen Fiſchkeſſel 
ftehend, an Kopf und Schwanz feit und giebt joviel kaltes Waſſer 
darauf, dab er beinahe bededt ift, fügt Wein, Gemwürzdofig, 
Suppengrün, Zwiebeln, Butter und das nötige Salz hinzu und 
bringt ihn zum Kochen. Dann zieht man den Sopl zurüd und 
läbt den Lachs ®/, Stunden ziehen, hebt ihn langjam heraus und 
richtet ihm vorfihtig an. an umfränzt ihn gern mit kleinen 
Kartoffeln, Peterfilie und Citronenjcheiben, ftedt ihm aud als 
Schmud Beterfilie ind Maul und giebt braune Butter, beliebige 
feine Eier: und Mehljaucen, auch Mayonnaijen= oder Nemouladen- 
jauce dazu. Es ift darauf zn achten, daß der Fiſch gar ift und 
doc; nicht zu lange kocht. Das Fleiſch muß ſich leicht von der 
Gräte löjen, wad man mit dem jauberen Finger unterjuchen fann. 
Der Fiſch darf nun nicht mehr im Wafjer bleiben, wird im Not- 
falle in heißen Tüchern warm gehalten. 


Lachs, Falt angerichtet, beftreicht man mit halbflüfjfiger Zus 
oder hellem Gallert und garniert ihn gejchmadvoll. 


Ladys in Stücken blau u korken. 


1 kg Lachs 3 I Wafjer 
60 8 Salz 1 Strauß Beterfilie. 


Koften: M. 5,15. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Das Salzwafjer wird erhitt, dad Stück Lachs, nachdem es 
gejäubert und mit Muffelin umbunden wurde, hineingelegt; bis 
zum Kochen gebracht muß es 20 Minuten unbededt ziehen. Größere 
Stüde a längere, Eleine fürzere Zeit. Aus dem Tuch ge— 
nommen, wird der Lachs jofort mit grünem Auspuß auf gefniffter 
Serviette angerichtet und mit beliebiger Zugabe (j. oben) gereicht. 
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Larhsfcheiben anf dem Boft. 
750 g Fr in 2 Scheiben 5 g Sal; 


2 Eßl. 20 „ Zwiebeln 
1 Theel. Citronenjaft 1 Eßl. DI oder 10 g Butter 
1 Strauß Beterfilie 2 Gitronenjcheiben. 


Koften: M. 4,20. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Die Lachsſcheiben werden gejäubert, jchnell gewaſchen, abge= 
trodnet und 1 Stunde mit DI, Citronenjaft, Peterfilie, Salz und 
Zwiebelwürfelchen, zugedecdt, heiß geftelt. Man legt den Lachs auf 
einen Roſt und beftreicht unter * Wenden die Scheiben 
öfter mit Ol oder Butter. — Man kann dieſe Scheiben auch auf 
heißer eiſerner, mit Ol oder Butter m Pfanne in unge- 
fähr 8 Minuten röften. — Man umlegt ihn mit Citronenjcheiben 
und giebt Kräuter-, Tomaten-, Dliven- oder Falte jaure Sauce dazu. 


uſcheln mit Reis. 
—— 30 F Mehl 


30 Muſcheln 
1/, I Weißwein I/, 1 Sahne 

bg Sal | 1 Theel. Gitronenjaft 
30 „ Zwiebeln 1 Priſe weißer Pfeffer 
125 „ feiner Reis 2 Eigelb 
Y, U Bouillon 10 g gerieb. Semmel 
30 g Butter D. > Butter. 


Koften: M. 1,70. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Muſcheln werden nah WVorjchrift gereinigt, mit Weiß— 
wein, Salz und gewiegten Zwiebeln über dem Feuer gejchwentt, 
bis fie fich öffnen. Der Inhalt der Schalen wird herausgenommen, 
— eſtellt, die Schalen werden weggeworfen. Dann wird ein guter 

ouillonreis gekocht, eine holländiſche Sauce von Butter, Mehl, 
Sahne, Muſchelſaft, Citronenſaft und Pfeffer hergeſtellt, mit 
2 verrührten Eigelb gebunden und durch ein Sieb geftrichen. Cine 
oder mehrere Kleine Formen werden abmwechjelnd mit Reis, Mujcheln 
und Sauce gefüllt, Neid obenauf, mit Semmel überfiebt, mit 
Butter beträufelt und 15 Minuten im Ofen gebaden. Man Fann 
auch ald Beigabe die doppelte Portion Sauce bereiten und 
15 Mujcheln mehr verwenden. 


Muſchelragout. 
50 Muſcheln 25 g Mehl 
1 ur 1, 2 Mujchelwafjer 
15 g Sal; ls I Weihwein 
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20 g Zwiebeln | 1 Brije weißer Pfeffer 
1 Gewürzdofis 1 El. Citronenjaft 
10 g Zwiebeln gg „ gewiegte Peterfilie. 
50 „ Butter 
Koften: M. 1,50. — Bereitung: 1 Stunde. 

Mit 10 g Salz, Zwiebeln und 1 Gewürzdofid thut man die 
vorbereiteten Mujcheln in ?/, 2 Eochendes Wafjer, bi fie anfangen 
fi zu öffnen, und hebt fie dann mit dem Schaumlöffel heraus. 
Man nimmt die Mujcheln aus den Schalen auf ein Porzellan: 
fieb und fängt das abtropfende Waſſer zur Sauce auf. 10 8 
Zwiebeln werden gewiegt, mit Butter in irdenem Topfe ge- 
braten, Mehl wird hinzugefügt und wenn ed gar ift, '/, 2 Mujchel- 
wafjer und Y/;l Wein dazu gegoſſen, bis auf !/, l eingefocht, mit 
Pfeffer, Salz und Gitronenjaft abgejchmeckt, durch ein Steb gerührt, 
die Mujcheln werden mit Peterfilie über dem euer erhitt und 
angerichtet. Man fann fie auch direft auf das Feuer jeßen, bis 
fie fi öffnen und den Saft dann zu Sauce verwenden. 

Die vorbereiteten Mujcheln find auch mit einer Kräuterjauce 
(Muſcheln mit Kräuterſauce) und mit einer Trüffelfauce (Muſcheln 
mit Trüffelfance im Neisrand) zu geben. Man richtet fie auch 
gern in Käftchen, Srouftaden oder Muſchelſchalen (Muſcheln in 
Käjthen u. j. w.) an. Anftatt von Mufcheln auch von Auftern 
(Anfternragont) zu bereiten, doc ohne diejelben wie erjtere mit 
Waſſer und Zuthaten zu fochen. Die fehlende Flüſſigkeit ift durch 
leichte Brühe zu erjegen. 


Schüſſelhecht oder Schüſſelzander. 





1 kg Hecht oder Zander 4 gewiegte Schalotten 
90 8 Sardellen 1 Priſe weißer Pfeffer 
150 „ Butter 5 8 Sal; 

20 „ gerieb. Semmel 1 Eßl. Gitronenjaft 


1 Theel. gehadte Kapern 4 „ Weißwein. 
1 „ gewiegte Peterfilie 
Koften: M. 3,00. — Bereitung: 2 Stunden. 

Der vorbereitete Fiſch wird aus den Gräten gelölt und in 
hübſche Stüde gejchnitten. Sardellen wäſcht man, ftößt fie mit 
50 g Butter und reibt fie dur ein Sieb. Nun bereitet man 
aus Butter, Sardellenbutter, geriebener Semmel, Kapern, Peter: 
filie und Schalotten, Pfeffer, Salz, Citronenjaft und Wein einen 
Drei. Die Hälfte desjelben ftreiht man auf eine Schüfjel, legt 
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die Fiſchſtücke darauf, überſtreicht ſie mit der anderen Hälfte des 
Breies, deckt ſie Ei jet fie mit der Schüljel in den Dfen und 
läßt das Gericht bei 118—120° C. in 40 Minuten gar werden, 


Seezunge, gebachen oder gebraten. 


1 kg Seezunge | 10 g Mehl 

1 Citrone 80 „ gerieb. Semmel 

1 Priſe weißer Pfeffer | 85 „ Butter oder Backfett 
20 g Sal; | zum Ausbaden 

30 „ Zwiebeln ı 1 Bogen Xöjchpapier 
16 _ | 1 Strauß krauſe Beterfilie. 
1 Eßl. DI 


Koſten: M. 4,35. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die nad) Angabe vorbereiteten Zungen werden in beliebige 
Stüde gejchnitten, die Gräten durchgefchlagen; jeded Stüd wird von 
Rogen und jchwarzer Haut gejäubert. Man wäjcht die Fiſchſtücke 
ſchnell ab und trocknet fie mit einem jauberen Tuch. Der Saft 
einer Citronenhälfte, Pfeffer, Salz und einige Zwiebeljcheiben 
werden zwijchen die Fiſchſtücke verteilt und durchziehen, zugededt, 
1—2 Stunden damit. 20 Minuten vor dem Gebrauch trodnet 
man die Stüde ab und paniert fie in zerichlagenem Ei und DI 
und einer Miichung von Mehl, nefiebter, weiber, geriebener Semmel 
und feinem Salz. Man badt fie in dampfendem Fett ſchwimmend 
unter häufigem & sütteln u jchöner, goldgelber Farbe, oder bratet 
fie in brauner Butter — der Pfanne. Nachdem ſie auf Löſch— 
papier entfettet wurden, werden ſie ſchuppenförmig angerichtet und 
mit gebackener Peterſilie und Citronenſtücken umkränzt. Gern 
giebt man zu gebackenem Fiſch außer gekochter, auch Mayon- 
naiſen-, Kräuter, Kaviarjauce, jchwarze Butter, Kräuterbutter. 
Man kann die Fiche auch, anitatt fie in Ei und Semmel zu 
panieren, nur in einer Milchung von Mehl und etwas — 
umwenden, oder paniert ſie mit einer Miſchung von Semme 
und 40 g geriebenen Haſelnüſſen. (Seezunge mit Haſelnuß—- 
panade.) 

Seezunge, gerollt, gebaden. Die Seezunge fann man aud) 
erlegen, indem die 4 Filets abgejchnitten, paniert und zu einer 
Bode gedreht in das heike Badtett gelegt werden, worin fie die 
Form annähernd bewahren. ; 


Aal, Dorſch, Flunder, Hecht, Heringe, Karpfen, Rotzunge, 
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Schellfiſch, Scholle, Steinbutt, Stinte, Zander, gebadfen. Alle 
Fiſche fann man ganz oder in pafjende, nicht zu dicke Stücke geteilt, 
panieren und baden oder braten, oder aus Haut und Gräten zu guter 
Form gejchnitten, mit Citronenjaft, Salz und Pfeffer 1 Stunde 
marinieren und, nachdem fie abgetrodnet find, panieren und baden 
oder braten. Stinte werden vor dem Baden zu 6—8 Stüd auf 
Hölzchen, die man durd ihre Augen zieht, gereiht. 


SGerzungen-, Zander-, Rabeljan- oder Schellfifchfilet 


mit Saure, 
1'/, kg des betr. Fijches 1 Butterpapier 
60 8 er 1 Gemwürzdofis 
1 Priſe weißer Pfeffer 1!,, Portion Sauce 
1 Theel. Salz 20 g Zwiebeln 
Saft von Citrone 1, 1 Waſſer. 


1 Bogen Papier 
Koften: M. 5,65. — Bereitung: 2 Stunden. 


Der nad) Vorſchrift vorbereitete und abgezogene Fiſch wird 
entarätet und in gleichmäßige Filetö gejchnitten. Hat man eine 
große Portion zu bereiten, jo empfiehlt es fih, nad dem Ab: 
ziehen den Fiſch mit einigen Eßlöffeln Salzwaſſer, zugededt zu 
erhigen, wonach fich die Filets leicht von den Gräten abnehmen 
laffen, doc; darf der Fiſch nicht gar werden. Man ftreicht eine 
Pfanne mit 10 g Butter aus, reiht die Filets, halb zujammen- 
elegt, mit Pfeffer und Salz überftreut, mit Citronenjaft, 50 g 
Butter und 2 Eßlöffel Fiſchbouillon übergofjen, in diejelbe ein 
und dämpft fie, mit Butterpapier und Deckel bededt, langjam in 
20 Minuten gar. Dann richtet man fie jauber an. Iſt man 
gezwungen, fie länger vor dem Auftragen fertig zu machen — 
legt man fie auf eine Schüfjel und jeßt Teller zum Bejchweren 
darauf. Sie werden dann jchnell nochmals in der heißen Sauce 
erhitt. Die Gräten werden zerichlagen und mit Gewürz, Zwiebeln 
und Y/, 1 Waffer zu Fiſchbouillon gekocht. Man bereitet, nachdem 
fie durchgegofjen, damit verjchiedene Saucen (3. B. Auftern-, Bear: 
naije=, Champignond-, holländijche:, Kapernz, 2 — grüne Kräuter⸗ 
Sauce), überzieht die Filets damit und garniert ſie obenauf nach 
Belieben mit Auſtern, Champignons, Kapern, Krebsſchwänzen, oder 
Trüffelſcheiben. Man braucht zu dieſer Menge 1'/, Portion Sauce 
Die einfachſte Sauce dazu ift eine holländiiche von 30 g Butter, 
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30 g Mehl, 1 Zwiebel, der Fiſchbouillon oder dem Eat der Fiſche, 
1 Eigelb und Pfeffer und Salz bereitet. 


Geesungen-, Zander-, Ladjs-, Herht-, Kabeljan- oder 





Schellſiſchrollen. 

1 kg des betr. Fiſches Yo T Weikmwein 

Zur Farce: 1 Eßl. Eſſig 
50 g Butter ' 25 g Zwiebeln 
25 „ Milchbrot 5 „ weihe Pfefferförner 
Y, d Milch ı 1 Butterpapier 
2 Eier 30 g Butter. 
1 Eßl. gewiegte Peterfilie Zur Sauce: 
1 gerieb. Schalotte 4 Eigelb 
1 Prije Salz und Pfeffer. 60 g Butter 

Zum Fiihdünften: 10 „ Mehl 

3/; I Wafler. 3/; I Fiſchfond. 


Koften: M. 5,85. — Bereitung: 3 Stunden. 


Aus dem nad) Angabe entgräteten und gehäuteten Fiſch wer- 
den gleichmäßige Stüde gejchnitten, die etwa 10 cm lang und 
4—5 em breit jein müffen. Die Abfälle der Fiſche, die durch 
das Gradejchneiden des Fleiiches und das Abjchaben der Gräten 
zurüdbleiben und 125 g betragen müfjen, werden jehr fein ge- 
badt, durch ein Drahtjieb gerieben, mit 50 g zu Sahne gerührter 
Butter, dem abgeriebenen, in Milch eingeweichten, ausgedrüdten, 
fein gerührten Milchbrot, einem rohen Et und einem Rührei, ges 
wiegter Peterſilie, Schalotte, Pfeffer und Salz zu einer pifanten 
Farce verarbeitet, die gleichmäßig auf die Filets geftrichen wird. 
Man rollt fie zujammen, umwickelt fie mit feinem Bindfaden 
und legt fie in eine Kafjerolle mit Zufa von Waſſer, Wein, 
Eifig, Zwiebeln und Pfefferfürnern, deckt das Butterpapier darauf 
und dünftet fie mit Butter im Dfen, zugededt, in Stunde gar. 
Die Gräten jchlägt man klein und focht fie mit aus. Nachdem 
die Rollen gar wurden, ftellt man fie im Waſſerbade heiß; be= 
reitet nun mit ®/; 2 durchgegofjener Fiſchbrühe eine holländijche 
Sauce und richtet dieſe teilmeile über die Fijchrollen, von denen 
die Bindfaden jchnell entfernt werden, an; die übrige Sauce giebt 
man nebenher. Sede andere weiße pifante Sauce fann man dazu 
bereiten, oder auch ein Hummerragout in der Mitte anrichten und 
die Filchrollen ringsherum aufftellen. Man legt dann noch eine 
Trüffeljcheibe oder einen Champignonsfnopf auf jede Rolle. 
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Steinbutt. Für 12 Perfonen. 


1 Fiſch von 3 kg Salatarten oder Beterfilie zur 
10 g Salz zum Abreiben Verzierung 

1 Gitrone 1/, Mdl. Suppenfrebje 

180 g Salz 250 g friſche Butter. 

6 ! Waller 


Koften: M. 13,40. — Bereitung: 1'/, Stunde, 

Hat man feinen Steinbuttfocher mit Einjab, jo fan man 
fih einer großen Bratpfanne bedienen, in die man eine Ser— 
viette auf 2 umgekehrte Zeller legt. Man ſchlägt den vorbe— 
reiteten Steinbutt darin ein, die weiße Seite nad) oben, bindet die 
Enden mit Bindfaden zu und bejchwert ihn mit einem umgekehrten 
Zeller; ſchwimmt er, jo zerreißt die Haut. Dann bringt man ihn, 
bedeckt mit reichlihem Salzwaſſer, zugededt zum Kochen und läßt 
ihn nah 5 Minuten leijen Kochens ?/, Stunden auf heiter Stelle 
unbededt ziehen. Man kann auf 500 g Fiſch 9 Minuten Koch: 
get rechnen. Schüſſel oder Brett, pafjend ausgejucht, ftehen 
ereit. Man legt gewöhnlic eine jchön gefniffte Serviette oder 
einen Filcheinjat von Porzellan unter den Fiſch. Nachdem er mit 
den Enden der Serviette heraudgehoben und rein abgetropft wurde, 
legen ihn 2 Perjonen auf die Schüljel, die weiße Seite nad) oben, 
und ziehen behutjam die Kochjerviette darımter weg; nun umfränzt 
man den Fiih mit Salat oder Peterfilie, mit Citronenftüden und 
feinen Krebſen. Man ritt jchnell mit einem Küchenmefjer an 
einem Lineal jchräg laufende Vierede in die Haut, um das Nehmen 
an erleichtern und jchüttet gern auf die Kiemen ein Häufchen 
leine, auögeftochene Salzfartoffeln oder in Butter gejchwenfte neue 
Kartoffeln. Die Butter wird jauber geſchäumt und dazu gereicht. 
Beliebt dazu find: holländiiche Sauce mit Auftern, Hummerftüden, 
Kapern, Krebsihwänzen oder Bearnaijejauce. Nichtet man den 
Fiſch mit zerlaffener Butter an, jo giebt man gern gewiegte Peter: 
filte, gewiegte harte Gier und Kapern, zu einem Stern gelegt, 
dazu. Steinbutt in Stücden legt man in fochendes Salzwafjer, läßt 
diejed aufwellen und die Stüde 20 Minuten offen ziehen. 


Scholle. Große Schollen werden ebenjo gekocht. 


Stock ſiſch. 
1 kg Stockfiſch 4O g Zwiebeln 


40 g Soda 20 „ Salz. 
3 1 Wafler | 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: Y/, Stunde. 
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Der Stodfiich (rotweißlicher, langer Fiſch ift der befte) wird 
mit einer Holzfeule ordentlich geflopft und 36 Stunden in drei= 
mal zu —** Waſſer, dem man jedesmal 1 Theelöffel 
Soda zuſetzt, gelegt. Dann zieht man den Fiſch ab und ſchneidet 
ihn in paſſende aat ſetzt ihn in heißem Waſſer, in dem die 
Zwiebeln kochen, auf, läßt ihn bis zum Kochen kommen, ſalzt das 
Waſſer und läßt den Fiſch 10 Minuten ziehen, richtet ihn an und 
giebt braune Butter und Senf oder Moftrichfauce dazu. 


4, Saucen. 
Arrakſauce. 
12 g Stärfemehl 1 Theel. Citronenzuder 
2 Eigelb 3/, I Wafler 


40 g Zuder 4 Eßl. Arraf. 
1 Eßl. Eitronenjaft | 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: Y, Stunde. 
Alle Zuthateu, bis auf den Arraf, werden auf dem Feuer 


di gejchlagen, diejer wird zulegt darunter gerührt und die Sauce 
warm angerichtet; Falt gereicht erfordert fie nur 10 g Stärfemehl. 


Anfternfance. 
1 Dtz. Auftern 30 g Butter 
li, 2 Milk 10 „ Sardellenbutter . 
8/, 2 Fräftige weiße Bouillon | Salz nad; Gejchmad 
20 g Mehl 1 Priſe Cayennepfeffer. 


Koften: M. 3,00. — Bereitung: !/, Stunde. 


1 Portion eingefochte Grundjauce wird von dem Waffer der 
Auftern, den in der durchgegofjenen Milch 1/, Stunde langjam ge- 
fochten Aufternbärten und fräftiger Bouillon hergeitellt; man ver- 
wendet zur Mehlichwite nur 20 g Butter, jchlägt die übrigen 10 
und die Sardellenbutter in die fertige Sauce und jchmedt fie mit 
Salz und Cayennepfeffer ab. in groblöcherige8 Sieb wird in 
einen Topf mit heißem Wafler gehalten; wenn das Waffer kocht, 
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fommen die Auftern auf 3 Sekunden hinein, werden troden ab» 
getropft, in die erwärmte Sauciere gethan und mit der heiken, 
durch ein Hanrfieb gerührten Sauce überfüllt. 


Bearnailefanee, leichte, 
(Zu Beefſteak, Filet, Fiſch, Hammelkotelett und Hammelrüden.) 


3 Schalotten 50 g geſchmolzene Butter 
1 Gewürzform, 1 Pfefferforn | 2 Eßl. Bratenjus 

2 Eßl. Weineifig 1 Priſe Salz und Pfeffer 
3 Eigelb | 1 E$l. gewiegte Beterfilie. 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: '/, Stunde. 


Die Klein geichnittenen Schalotten werden mit Gemwürzforn, 
Pfefferforn und Eifig in einem Fleinen Topf auf das Feuer ge— 
jegt und, wenn zur Häfte eingefocht, durch ein Sieb gegofjen und 
zur Sauce verwendet. Alle Zuthaten rührt man mit dem Scha— 
Iotteneffig in einem Gefäß (am beiten in jauberem Blechgeſchirr) im 
Maflerbade did und richtet die Sauce jofort an; fie darf nicht jtehen. 


Bearnaifefance, ſchwere. 
(Zu Beeffteaf, Filet, Fifch, Hammelfotelett und Hammelrüden.) 


4 Schalotten !;, Theel. Fleiſchextrakt 

2 Eßl. Weineifig 3 Eßl. Zus 

4 Eigelb 1 Theel. gewiegte Peterfilie oder 
1 Priſe Salz und Pfeffer Kräuter. 


100 g Butter 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: '/, Stunde. 


Die Schalotten werden fein gewiegt, mit dem Eſſig auf 

1 Eßlöffel eingefocht, die Flüſſigkeit wird durch ein Sieb ge- 

offen. Die Eigelb werden mit etwas Sal; und Pfeffer, Butter, 

letjchertraft, Zus und Schalottenejfig im Waſſerbade gejchlagen. 

Die Sauce muß glatt und dick ausjehen und kann mit gewiegter 

Veterfilie oder Kräutern vermijcht werden, verlangt aber große 
Aufmerkjamfeit und darf nicht ftehen. 


Tomaten= (rote) Bearuaiſeſauce. Der Weinejfig und die Zus 
fönnen durch 5 Ehlöffel Tomatenpuree erjeßt werden. — Sauer: 
ampfer (grüne) Bearnaiſeſauce. Den Weinejlig fann man durch) 
2 Eßlöffel Sauerampferpuree erjegen. Sollten die Saucen, in 
denen viel Butter und Ei ijt, gerinnen, jo jchlägt man jchnell ein 
kleines Stückchen Eis oder drei Tropfen kaltes Waſſer hinein. 


‚ 42 „ Butter 


3/7, I weiße Bonillon 
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Berhamellefanre, 

1/, 1 Sahne oder Milch 
2 Eßl. Parmeſankäſe 

1 Brije weißer Pfeffer 
Salz; nad) Geſchmack. 


40 g Scinfen 
60 „ Zwiebeljcheiben 





20 „ Mehl 





Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 


Den in Würfel gejchnittenen mageren Schinken, ohne Raud)- 
fanten ſchwitzt man in einem irdenen Topf mit den Zwiebelſcheiben 
in der Butter, füllt das Mehl dazu und vollendet die Sauce, in— 
dem man Bouillon, Sahne oder Milch, Parmeſankäſe, Pfeffer 
und Salz hinzufügt; man läßt die Sauce langſam einkochen, rührt 
ſie durch ein Haarſieb und erwärmt ſie nochmals. 


Snraunder- oder Madeiraſauce. 


30 g Butter ı 1,2 Burgunder, Malton- od. 

50 „ Zmtebelicheiben '  Notwein oder Madeira 

1 Gewürzdoſis | 1 Prije Zucker 

20 g Mehl |1 „  Gayennepfeffer 

en nad; Geihmad 1 g Fleiſchextrakt 

17, U braune Zus 2 Ghlöffel des betr. Weines 
5 g Butter. 





Koften M. 1,50. — Bereitung: 1?/, Stunden. 


Zu 1 Portion Grundjauce verwendet man in der Butter ge- 
bratene Zwiebeljcheiben, kocht die Sauce 1'/, Stunde mit recht ftarfer 
Jus und Wein unter Abjchäumen langjam ein und ftreicht fie 
durd ein feined Sieb, erwärmt fie mit Zuder und Gayennepfeffer 
und fügt Fleilchertraft und noch 2 Ehlöffel Wein dazu. Die Sauce 
muß braun und zu guter Dice eingefocht ſein; man rührt fie mit 
5 g Butter furz vor dem Anrichten heiß. Größere Mengen müfjen 
entiprechend länger fochen. 


Sutterfance zu Fiſch ohne Röſtung des Mehles. 


40 g Butter 1/7, 1 Wafler 

20 „ Mehl bg Salz 

/, T Waller 1 Theel. Gitronenjaft. 
3 Eigelb | 


Koften: M. 0,25. — Bereitung: 20 Minuten. 
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Nachdem man Butter und Mehl kalt durchgefnetet, rührt 
man beides mit Y/, 2 Waller auf dem Feuer warm, ohne es 
fochen zu lafjen. Kurz vor dem Kochen vermijcht man die Sauce 
mit den zerquirkten, mit Wafjer verrührten ee ſchlägt fie dic 
und jchmedt fie mit Salz und Gitronenjaft ab. Man fann mit 
den Saucezuthaten auch Theelöffel einer fertigen englifchen 
Sauce oder Maggid Kräuterwürze mit hineinfchlagen und der 
Sauce damit einen ganz verjchiedenen Gejchmad geben. 


Champignonsfance, braune. 


20 g Butter Eine 125 & Büchſe oder 250 g 

20 „ Zwiebeln friiche Champignons 

1 Gewürzdofis 1 Priſe Zuder 

20 g Mehl Sal; nah Geſchmack 

!/, I braune Bouillon und 1 Theel. Gitronenjaft 
Champignonsbrühe 1Esl. Madeira od. Maltonwein 


1 g Fleiſchextrakt. 
Koiten: 1,30. Bereitung: 1 Stunde. 

Die braune Grundjauce wird mit der Champignonsbrühe ver- 
rührt, die Pilze jelbft werden in der Sauce, die man mit Zuder, 
Salz, Citronenjaft, Wein und Fleiſchextrakt abſchmeckt, nur erhißt. 
Größere Champignons fchneidet man in Scheiben. 


Champignonsſaure, meiße, 


25 g Butter ' 1 ®Prije weißer Pfeffer 

20 Zwiebeln - ' Salz nad) Geſchmack 

20 „ Mehl Eine 125 g Büchfe oder 250 8 

Y/, I Bouillon und Cham: friſche Champignons 
pignonsbrühe | tr Eigelb. 


1 Theel. Citronenjaft | 
Koſten M. 1,25. — Bereitung: °/, Stunden. 
1 Portion Grundjauce wird mit Citronenjaft, Pfeffer, Sal; 
und den Champignond abgejchmedt und mit dem verichlagenen 
Eigelb abgezogen. 


Chandean. 
2 ganze Eier 1 Theel. Citronenzuder 
2 Eigelb 3,6 ! Wein (Burgunder, Ma- 
2 Epl. Gitronen- oder Apfel- deira, Malaga, Sherry, 
finenjaft Mei: oder Maltonwein). 


62 g Zuder 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: 20 Minuten. 
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Ale Zuthaten werden in einem Gefäß über gelindem euer 
mit dem Schneebejen gejchlagen bis fie jchaumig find und bis 
um Aufſtoßen, was aber erſt gejchehen darf, wenn fich die ganze 

füjfigfeit in Schaum verwandelt hat. Man füllt einen Löffel voll 
in ein Weinglad und prüft, ob fich feine Flüffigfeit mehr abjebt; 
fonft zieht man den Kefjel zurüd und jchlägt weiter. 


Chandenn im Waferbade, 


4 Eigelb 1 Theel. Citronenzuder 
80 & Zuder 2 Epl. Gitronenjaft. 
sl Weißwein od. Maltonwein 





Koften: M. 0,50. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder falt verrührt, Weißwein, 
Gitronenzuder und Gitronenjaft dazugefüllt, ind Wafferbad ge- 
jett und did gejchlagen. Um die Saucenmenge zu vermehren, 
fann man — 10 g Mehl mit Wein beſonders garkochen 
und zur obigen Mafje rühren. 


Cumberland (Bomeranzgen-) Saure, 
Zu a —— Schweinskopf oder gekochtem 
a 


tem Scinfen.) 
1'/, Theel. engl. Senf 
1}; l 


I/; 1 Rotwein 
8 m 1/, Theel. Biſchof- oder Bome- 
100 g Sohanniöbeergelee ranzenextrakt. 
n/Portion braune Grundſauce | 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 11, Stunde. 
Engliicher Senf wird mit Ol und gejchmolzenem Sohannis- 
beergelee verrührt, eine Fräftige kalte Grundjauce dazugemijcht, mit 
Rotwein und Ertraft nad) Geſchmack vermiſcht und durch ein 
feined Haarfieb geſtrichen. Man kann auch 150 g Sohannißbeer- 
elee in der Wärme auflöjen, mit 11/, Theelöffel Moftrich, 1 Tropfen 
— 1 Theelöffel Citronenſäure, 1 Priſe Cayenne— 
pfeffer und 4 Eßlöffel Brühe zu Sauce, die man durch ein Sieb 
ſtreicht, verrühren. 
Frikaſſeeſauce, weiße. 





20 g Butter Ye I Weißwein 
20 „ Zwiebeln 1 Eßl. Gitronenjaft 
25 „ Mehl 1 Prije weißer Pfeffer 


Y/lBouillon, Champignons», | Salz nad) Gejhmad 
Spargels oderMorchelwafjer 5 g Sardellenbutter. 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: %/, Stunden. 
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Die Grundfauce wird mit Bouillon oder dem Waſſer der etwa 
verwendeten Pilze und Gemüſe bereitet und zulegt mit Wein, Gi- 
tronenjaft, Pfeffer, Salz und Sardellenbutter abgeichärft. Die 
Hinzufügung eined Eigelb (dann aber nur 20 & Mehl), mit einem 
Eßlöffel Sahne verichlagen, und zulett noch eines Stüdchend a 
Butter macht die Sauce ſchmackhaft und glänzend, ift aber feine 
Bedingung. Auch der Wein fann Kr und ſtatt Gitronen- 
jaft Eifig verwendet werden. Die Sauce wird durch ein feines 
Sieb gerührt. 

Fruchtmusſauce. 
(Apfel-, Aprikoſen⸗, Erdbeer-, Hagebutten-, Himbeer-, Johannis- 
beer-, Kirfchpuree-, rheinifhe Kraut-, frifche Pflaumenpuree-, 
Pflaumeumus-⸗, Preißelbeer-, Stadjelbeer- ‚Weintraubenpureejance.) 


125 g Dbitmarmelade aus | 1 Stüdchen Zimmet 
friichem, getrodnetem oder | Citrone 
eingemachtem Obft 4, I Wailer 

Zuder nah) Geihmad | 8 g Stärfemehl. 

Koſten: M. 0,70. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Die Obſtmarmelade wird mit Zuder, Zimmet und Gitrone 
Ihmadhaft gemacht, mit °/, des Wafjerd aufgelöft und mit dem 
in Y/,; 1 Wafjer gelöften Stärfemehl verbunden. Dann wird die 
ganze Mafje aufgefocht und durch ein Haarfieb geftrichen. Durch 
einige Ehlöffel Weißwein ift die Sauce zu — Da die 
Obſtmarmeladen an Dichtigkeit verſchieden find, richtet ſich die 
Menge zur Verdünnung nach Beſchaffenheit der Früchte. 


Grundfanre, braune, 


20 g Butter | 20 g Mehl 

20 „ Zwiebeln, klein ges 1/, I braune Bouillon 
ſchnitten 1 Priſe Pfeffer 

1 Gemwürzdofis Sal; nah Geſchmack. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Butter wird gejchmolzen, mit Zwiebeln und Gewürzen 
durchgeichmort, dad Mehl darin gelb geröftet, unter Rühren die 
Bouillon dazugegofjen, '/, Stunde ber mit Pfeffer und Salz 
abgejchmect, durch ein Sieb geitrichen, hei gerührt und zum Ge— 
brauch ind Waſſerbad geitellt. 

Heyl, Kochvorſchriften. 17 
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Grundfanre, weiße, 


20 g Butter | Yo T Bouillon 
20 „ Zwiebeln | 1 Brije weiber Pfeffer 
20 „ Mehl | Salz nah Geihmad. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3, Stunden. 


Die Butter wird gejchmolzen, 1 abgejchälte Zwiebel hinein- 
elegt, das Mehl unter Rühren dazugejchüttet und, wenn es 
Iadek zeigt, langjam die Bouillon hinzugefüllt, oft umgerühtrt, 

bis auf '/, Z eingefodht und durd ein * Sieb gerührt, mit 
Pfeffer und Salz abgeſchmeckt und erhitzt. 5 g harte Butter beim 
Anrichten ſchnell umter die Sauce gejchlagen, machen diejelbe 
glänzend; ein dazugeichlagenes, mit Flüſſigkeit verdünntes Ei ver- 
befjert fie. Die Sauce muß aber noch einige Augenblide damit 
heiß geichlagen werden. 


Gurkenfaure. 
20 g Butter 2 Eßl. grob gewiegte Pfeffer: 
20 „ Zwiebeln oder Salzgurfe oder Mired- 
1 Gewürzdofid Pickles 
20 g Mehl 1 Priſe Zuder 
Y/, I braune Bouillon 1 „Pfeffer 
Y, Eßl. Weineifig Salz nad Geihmad. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1 Stunde. 


1 Portion Grundjauce wird mit Weineſſig und Pfeffer: oder 
Salzgurfe oder den Mixed-Pickles aufgefocht, mit Zuder, Pfeffer 
und Salz abgejchmedt. 


Holländische Croͤmeſauce (Fiſchſauce). 


Cheel. Eſſig 80 g friſche Butter 
3 Eigelb | 4 Tropfen kaltes Waffer. 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: 5 Minuten. 


Der Eifig verdampft in einem Zopfe; er muß etwas aus— 
fühlen. Die Eigelb werden darin mit einem Stückchen Butter ver- 
— und die andere Butter unter ſtetem Rühren dazugefügt; ſo— 

ald fi die Sauce zu jehr erwärmt, wird 1 Tropfen Waller da= 
zugegeben. Sie darf nicht kochen, muß jehr zart und jämig fein, 
und muß gleich angerichtet werden. 
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Hollandifche Sauce. 
(Befonders zu Spargel und Yild.) 


2 Eier !/, L jaure Sahne 

50 g friiche Butter 5 g Sal 

25 „ Parmejankfäje | 1Eßl. Fitche, Gemüjewafjer oder 
5 „ Mehl | Brühe. 


e 
2 Tropfen Eifig | 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 25 Minuten. 

Die Eier werden mit den Zuthaten gut verrührt und im Keſſel 
oder in irdenem Topfe über ſchwachem Feuer mit Eleinem Schnee- 
ichläger in ungefähr 20 Minuten die geſchlagen. Die Sauce darf 
nur vor den ——68 kommen, nicht kochen; ſie kann auch im 
Waſſerbad dick gerührt werden, darf aber nicht ſtehen. 


Holländiſche Sauce, einfache. 


(Zu Blumenkohl, Fiſch, Huhn mit Reis oder Kalbfleiſch mit Reis, 
Spargel.) 
20 g Butter | 1 Theel. Citronenjaft 
20 „ Mehl Salz nad) Geſchmack 
y,Ude ae Gemüjes | en 
oder Fiſchwaſſers ige } . 
5 g Zuder | 1 El. Mir verquirlt. 


Koften: M. 0,20. — Bereitung: °/, Stunden. 

1 Bortion weiße Grundjauce wird mit Zuder und Gitronen- 
jaft, Salz und ein wenig Musfatnuß (kann auch fortbleiben), 
jowie mit den durchgerührten Eigelb heit gejchlagen, darf aber 
nicht mehr kochen. Man fann die Sauce nad Belieben mit 
Auftern, Champignons, Hummerfleiich, Kapern oder Trüffelftücichen 
vermijchen. Ald Sauce zu Blumenkohl, Fiſch und Huhn mit Reis 
oder Kalbfleiih mit Reis bleiben Gitronenjaft und Zuder weg. 
Man fan die Sauce beliebig durch mehr Gier oder Butter, die 
man zuletzt zujchlägt, verfeinern. 

Holländifche Saure, fettere. 

(Sauce zu Fiſch, gefochten Hühnern, Bonlarden u. f. w.) 

85 g friſche feinfte Butter 4 Eßl. 
4 Eigelb 3 Tropfen Gitronenjaft oder 
I/, Theel. Mehl 1 Tropfen Eifig. 
5 g friſche feinjte Butter 

Koften: M. 0,50. — Bereitung: 20 Minuten. 
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85 g Butter werden in Stückchen geteilt und in faltes Waffer 
gelegt. Die Eigelb werden mit Theelöffel Mehl, 5 g Butter 
und dem Waſſer im Wafjerbade gerührt, bid fie fich ftarf ver- 
diden. Dann jchlägt man nad) und nad die Butter dazu, darf 
die Sauce aber nicht kochen laſſen; nah Geihmad und Ber: 
wendung jchärft man fie mit Citronenjaft oder Eſſig ab. Die 
Säure kann nad) Belieben wegfallen und Weißwein or Auſtern⸗ 
waſſer anſtatt ihrer verwendet werden. Die Sauce darf nicht ſtehen. 

Zu feinem Fiſch iſt dies eine unvergleichliche Sauce, die man 
durch verſchiedene Zuthaten: als Crevettenſauce mit 2 Eßlöffeln 
Krebsbutter und 65 g ausgepalten Crevetten, als Kräuterpuree— 
ſauce mit 20 g blanchierten und durch ein Sieb gerührten Kräutern 
(worunter aud) Sauerampfer), als Diplomatenjauce mit 1 Eßlöffel 
gewiegten Champignons und 2 Eßlöffeln QTomatenpuree, ver- 
ändern fann. 

Kaviarjauce, warme bereitet man aus obiger Sauce, indem 
man 4 Eplöffel fürnigen Kaviar auf ein Sieb legt, kaltes Waffer 
überlaufen läßt, jo daß ein Kom vom amderen fich trennt, ihn 
Ichnell zwijchen die fertige Sauce rührt und jofort anrichtet. 


Bapernlance, braune, 

20 g Butter !/, Theel. Kapern 

20 „ Zwiebeln I „  Biteonenjaft 

1 Gewürzdofid 1 Brije Pfeffer 

20 g Mehl 1 „ Salz und feiner Zuder 

Y/, I braune Bouillon nah Geihmad. 

Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 
Die braune Grundjauce ftreiht man duch ein Sieb, fügt 

die anderen Zuthaten hinzu und jchmedt die Sauce ab. 


Bapernfance, weiße, 





. 25 g Butter 1 Brije weiber Pfeffer 
20 „ Zwiebeln Sal; nah Geihmad 
20 „ Mehl 1 Eigelb 


!/, 2 Bouillon oder, wenn zu | 1 Eßl. Kapern 
Fiſchen, "/, 2 Fiſchbouillon 5 g Butter. 
1 Eßl. Eitronenfaft 
Koften: M. 0,75. — Bereitung: °/, Stunden. 
Zu 1 Portion Grundjauce fügt man Gitronenfaft, Pfeffer und 
Salz, verichlägt die Sauce mit in etwas Bouillon zerguirktem 
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Eigelb, rührt fie durch ein Sieb, erhitt fie mit den Kapern und 
ſchlägt 5 g Butter hinein. Wird fie jaurer gewünjcht, jo fann man 
einige Tropfen Kaperneifig hinzufügen und ftumpft die Säure mit 
1 Prije Zuder ab. 
Kaviarſauce, kalte, 
1 Portion Mayonnaijenjauce 
65 g Kaviar. 
Koften: M. 2,15. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Kaviar wird auf ein Sieb gelegt und mit faltem Wafler 
übergofjen, jo daß fich ein Kom vom andern trennt; kurz vor 
dem Anrichten wird er unter die Mayonnatjenjauce gezogen. Man 
giebt dieſe Sauce gern zu blauem Fiſch. 


KRirſchſauce. 
250 g ſaure Kirſchen 5 g Stärkemehl 
8/, I Waller 1 Eßl. Waſſer. 


25 g Zucker 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 

Man ſtößt die abgejtielten Kirchen jamt den Kernen im 
Steinmörjer, thut fie in einen irdenen Topf, giebt dad Waſſer 
darauf, dedt den Topf zu, läßt die Maſſe Rp 3/, Stunden 
bei jchwacher Hitze kochen und rührt fie durch ein Haarfieb. Dann 
bringt man den Saft wieder zum Kochen, rührt Zuder und das 
in Wafler gelöfte Stärfemehl dazu, läßt e8 unter Rühren 5 Minuten 
gar kochen und ftellt die Sauce kalt. 

Man kann die Sauce aud) von getrodneten Kirchen oder frijchen 
Aprifojen (Aprifofenjauce) oder getrodneten Hagebutten (Hage- 
buttenfance) oder friihen Pflaumen (Pflaumenjance) bereiten. 


Bränterfance, braune, 


38 Beterfilie 1/, I Bonillon 
1 Schalotte 2 g Fleijchertraft 
1/; Xorbeerblatt 1/, 1 Zus oder Liebigbouillon 
1 Zweig Thymian 2 Epl. gewiegte Kräuter 
4 Pfefferkörner 4 Tropfen Gitronenjaft 
20 g Butter Salz nah Geſchmack 
20 „ Mehl 20 g Butter. 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 1 Stunde. 


Peterfilie, Schalotte, Xorbeerblatt, Thymian und Pfefferförner 
werden in der Butter angebraten, dad Mehl wird darin gejchwißt, 
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die Bouillon daraufgefüllt, mit Fleijchertraft verjegt und zur Hälfte 
eingefocht, mit Zus oder Liebigbouillon vermehrt und mit den Kräutern 
vermijcht. Die Sauce wird mit Gitronenjaft, Salz und Butter hei 
gerührt. Man fann billiger auch nur die braune Grundfauce bereiten 
und nimmt anftatt der Schalotte 1 Ehlöffel gewiegte Kräuter. 

—— * braune bereitet man mit 12 Blätter Esdragon 
und 1/, Theelöffel Eifig, giebt die Sauce durch ein Sieb und thut 
8 in der Länge durchſchnittene Esdragonblätter hinein. 


Bränterfance, arüne feine kalte. Für 46 Perjonen. 


4 g Eddragon 1 Sarbdelle 

4 „ Kerbel 2 harte Eigelb 

2 „ Pimpinellen 2 rohe Eigelb 

2 „ Kreile bg Sal; 

6 „ Spinatblätter 100 g Öl 

1 „ Schnittlaud) 1!/, Eßl. Eitronenfaft 

2 L Salzwafjer zum Blan= | ®/, Theel. Anijetteliqueur 
hieren der Kräuter 1 Brije weißer Pfeffer. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die Kräuter werden verlefen, in vielem Salzwafjer 1 Minute 
übergewellt, herausgenommen, falt übergoffen und auf einem Tuch 
abgetropft, um möglichft alle Feuchtigkeit abzunehmen, und mit 
der gewiegten Sardelle durch ein Sieb gerieben. Die harten Ei- 
g rührt man durch ein feines Sieb, fügt die rohen Eigelb und 

alz dazu, verrührt mit diefer Salbe tropfenweije dad Ol und 
rührt dann nad) und nad) den SKräuterbrei dazu. Zuletzt ſchmeckt 
man die Sauce mit Gitronenjaft, Anijetteliqueur und Pfeffer ab. 
Dieje Sauce wird zu feinen Fleiſch- oder Gallertgerichten gegeben. 


Kräuterſauce, meiße (Maitre d’hötelsauce); 
Dil-, Gsdragan-, Beterfilien-, oder Schnittlauchſauce. 
(Zu grünen Kartoffeln zu verwenden, aud) zu Bredipargel, Fiſch, 

Fifchfilet, Hopfenkeimchen, gekochtem Huhn und Rindfleifd).) 


1 Schalotte, gewiegt | 1 Prije weißer Pfeffer 

30 g Butter Salz nah) Geihmad 

20 „ Mehl 2 Eßl. gewiegte Kräuter 

1/, I jehr gute weiße Bouillon | 5 „  Champignond 
1 Theel. Citronenjaft (fönnen zu Gemüjen fehlen). 





Koften: M. 0,75. — Bereitung: ?/, Stunden. 
Die gemwiegte Schalotte wird mit der Butter leicht geſchwitzt, 
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dad Mehl hinzugefügt und mit der Bouillon und dem Citronen- 
ſaft, Pfeffer und Salz zu einer fräftigen Sauce verrührt. Die- 
jelbe wird mit den gewiegten Kräutern und Champignons erhißt, 
ohne zu Eochen. 1 hlöfel Sahne, a - daran gerührt, madht 
fie jehr ſchmackhaft. Zu Dil-, Esdragon-, Beterfilien- und Schnitt: 
lauchjauce wird an Stelle der Kräuter Dill, Esdragon, Peterfilie 
oder Schnittlaudy genommen. 


Krebsſauce. 
(Zu Blumenkohl, Fiſch, Frikaſſee, Hühnergerichten und Maccaroni.) 
1 Mol. Krebie 1 Eßl. Sahne 
10 g ©al; 10 g Butter 
2 I Wafjer Salz nah Geihmad 
30 g Butter 1 Priſe weiber Pfeffer 
20 „ Mehl 1 Priſe Zucker. 


Y/, I gute weiße Bouillon | 
Koften: M. 1,30. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Schwänze und Scheren der nad) Vorſchrift gefochten Krebje 
werden herauögebrochen und mit einigen Eßlöffeln falter Bouillon 
zurüdgeitellt. Die graue Mafje entfernt man aus den Kreböleibern 
und ftößt den ganzen übrigen Krebs im Steinmörjer jo fein als 
möglih. Zu der in irdenem Topf erhitten Butter werden die 
geſtoßenen Krebje gethan und unter fortgejegtem Rühren gejchwißt; 
dann wird dad Mehl darüber geftreut, gar gerührt, die Bouillon 
dazugefüllt und die Sauce glatt gerührt, erſt zugedect gefocht und 
dann eingefoht. Nachdem man die Sauce durch ein Haarfieb ge- 
ftrichen, ee man fie und verrührt fie mit der Sahne und einem 
Stückchen friiher Butter, koſtet fie mit Salz, Pfeffer und Zuder 
ab und legt das Kreböfleiich hinein, ohne dat es Focht. 

ummerjauce ebenjo, nır nimmt man anftatt Krebje und 
Kreböbutter: Hummer und Hummerbutter; ein übrig gebliebener 
Hummerleib it dazu gut verwendbar. 

Grevettenjance ebenjo, mit 65 g ausgepalten Crevetten und 
verwendet man lieber Kreböbutter ald Grevettenbutter, weil leßtere 
leicht ſtreng jchmedt. 


Uarfala- oder Madeiramehlfpeifenfance, 
60 g Zuder 1 Prije Zimmet 
3 Eigelb 40 g friſche Butter. 
3/6 I Marjala oder Madeira | 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: Y, Stunde. 
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Alle Zuthaten werden über langſamem Feuer oder im Waſſer— 
bade ſo lange mit dem Schneebeſen geſchlagen, bis ſich die ganze 
Maſſe in Schaum verwandelt hat; von einer Probe darf ſich im 
Glaſe keine Flüſſigkeit abſetzen. 

Mayonnaiſenſauce I. 


1 Schalotte 2 Eßl. ſüße Sahne 

20 g Butter 2 Eigelb, 

20 „ Mehl 5 Eßl. DI 

1/, 2 kräftige Bouillon ’/, Theel. franz. Eſſig 

1 Eßl. Weinejfig Cal; und weiber Pfeffer. 


Koflten: M. 0,90. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Schalotte wird gerieben, mit Butter im irdenen Topfe 
geihwitt, mit Mehl, Bouillon und Weinejfig zu einer weißen, 
ziemlich dicken Sauce abgerührt und mit der füßen Sahne ver- 
miſcht. Man rührt bis zum Erkalten, giebt die Sauce durch ein 
Sieb und zieht langjam die mit dem DI in irdenem Napfe did 
gerührten Eigelb darunter. Mit Eſſig, Pfeffer und Salz; abge: 
ſchmeckt, wird fie beliebig verwendet. 

N Mayonnaifenfance II. 
28 Eigelb 1 Priſe weißer Pfeffer 

5 8 Sal; 1 Schalotte 
ı 1285, hr 1 Eßl. Bonillon od. Waſſer. 
"1/ Eßl. franz. Eſſig | 

Koſten: M. 0,60. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Eigelb werden in kleinem Napfe mit dem Sal; ver- 
rührt, ein Teil des Died tropfenweije, jehr allmählich, und jpäter 
etwas Eifig, zu dem man vorher Pfeffer und geriebene Schalotte 
gegeben und den man durchgegofien hat, abwechjelnd mit DI dazu— 
erührt, bis alles verbraudt ift. Zuletzt wird die Sauce mit 
Bonillon bis zu gewünjchter Dice gebracht und abgejchmedt. Sie 
fann auch durd) eine im re nee gerührte, vollfommen exfaltete 
Mayonnaije (j. das folgende Recept) oder durch Dljauce verlängert 
und leichter gemacht werden. 


BRANERNREIHLEND: III. 


4 Eigelb, g Sal; 

4 El. DI 1 Brije weiber Pfeffer 
2 Ehl. franz. ing 1 gerieb. Schalotte. 

6 „ Falte Bonillon | 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: '/, Stunde. 
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Alles zufammen wird in jauberem Blechgeſchirr verquirlt, in 
fochendes Waſſer geftellt und did gequirlt, danach kalt geitellt und 
nad; Belieben auch mit Moſtrich, engliichem Senf und Kräutern 
nad) Geſchmack gemiſcht. Dieje Mayonnaije ift nahrhafter und 
verdaulicher als die vorige; man fann fie aber auch, vollflommen 
erfaltet, mit ihr mijchen. Außerdem hat fie den Vorzug, daß fie 
ichnell in großen Mengen zu bereiten ift. Zu Fleiſchſalaten ift es 
vorteilhaft, fie nody warm zu verwenden, damit die Fleiſchteile 
die Sauce gut anziehen. 

Mayonnaifenfauce, rote: Zu Hummer fann man die ge— 
fochten Hummereier mit 1 Eplöffel Butter ftoßen, durch ein Sieb 
ftreihen und zur Färbung der Mayonnaiſe verwenden. 


Meerrettichſauce. 

2 Eßl. gerieb. Meerrettich 20 8 Mehl 

I/, 1 Bouillon I/, I Bouillon 

25 g Butter | Salz nad) Geſchmack. 

20 „ Zwiebeln | 

Koften: M. 0,60. — Bereitung: °/, Stunden. 
Meerrettich, jchnell geihält und auf einem Neibeijen gerieben, 

läßt man mit '/; 2 Bouillon in irdenem Topfe langjam ziehen, 
milht 1 Portion Grundjauce dazu und jchmedt mit Salz ab. 
Iſt der Meerrettich jehr jcharf, jo fann man 2 Eplöffel Milch 
oder Sahne hinzufügen. Geriebener Meerrettich darf nicht troden 
ftehen bleiben, jondern muß mit Milch oder mit etwas Eſſig an- 
gerührt werden, damit er nicht ſchwarz wird. 





Milchſaucre. 
(Milchſauce mit Citronen-, Kakao-, Mandel-, Maraschino-, Vanille— 
geſchmack.) 
8/, I Milch 6 g Stärfemehl 
20 g, Zuder 2 Eigelb. 


1 Eleine Prije Salz 

Koften: M. 0,20—0,40. — Bereitung: "/, Stunde. 

1/4, I Milch wird nad) Belieben mit 6 bitteren Mandeln, 
1/7, Stange Vanille, 25 g Doppel Kafao oder 30 g einfachem 
Kakao, 1 Ehlöffel Eitronenzuder oder 2 Ehlöffel Maraschino, Zuder 
und Salz erhitt. Das Stärfemehl (mit den Eigelb und !/g 2 Falter 
Milch verrührt) wird unter fortgeſetztem Rühren mit der Maſſe 
aufgefocht, durch ein Sieb gegeben und bis zum Erkalten öfter 
umgerührt, damit fich feine Haut bildet. Man kann die Eigelb 
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auch fortlaffen, muß aber dann 1 g Stärfemehl mehr nehmen. 
Eine Vermiſchung der fertigen Sauce mit 3 Chlöffel aufgelöftem 
ng = Da: 3 Eßlöffel Schlagjahne oder 3 Eßlöffel Eierſchnee ift 
zur Abwechslung auch zu empfehlen. 


Mintfauce. 
(Zu faltem oder warmem Hammelbraten.) 
1 El. aetrodnete Mint '5g Salz 
2 „ Wafler '4 Ehl. franz. Eifig. 
5 g Zuder | 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: Y/, Stunde. 
Die Mint wird mit faltem Waſſer übergoffen und zugededt 
Ys Stunde heit geitelt. Darauf vermiſcht man den durch ein 
Theefieb gegofienen Mint-Ertraft mit Zuder, Salz, Eſſig und giebt 
die Sauce zu Tiih. Das unter Mint verftandene Kraut it menta 
viridis (römiſche Minte). In England ift fie eine beliebte Würze 
und wird getrocdnet, gepulvert auch hier in den Handel gebracht. 


Morcheluſauce. 
(Zu gekochtem Geflügel und Hammel-, Kalb-, Rindfleiſch.) 
250 g friihe Morcheln 20 g Zwiebeln 

(oder eine 125 g Büdhje 20 „ Mehl 

Morcheln nebſt eingefochter 1 „ Kleiichertraft 

Pilzbrühe u. %/s2 Bouillon) | 5 „ Butter 

35 g roh. magerer Schinfen 1 Prije weißer Pfeffer 

I/, 1 Morchelmwafier ' Salz nad) Gejhmad 

25 g Butter ' 1 Theel. gewiegte Peterfilie. 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1’/, Stunde. 

Die Morcheln werden vorbereitet, die Flüſſigkeit wird mit 
dem Schinken in einem offenen Gefäß bis zu "/, Z eingefodht. Mit 
diejer Brühe bereitet man die Grundjauce, rührt fie durch ein 
Sieb, wiegt die Morcheln gröblich, läßt fie darin auffochen, ver- 
ſchlägt die Sauce mit Fleiichertraft, 5 g Butter, Pfeffer, Salz und 
Beterfilie und richtet fie recht heiß an. 


Moſtrichſauce (GBenffance), einfache braune. 


20 g Butter | 1 El. Moftrih (Senf) 
20 „ Zwiebeln 1 Theel. Zuder 

1 Gewürzdofis 1, „ Citronenſaft 
20 g Mehl | Salz nah Gejhmad. 





L I 


Ya l braun z Zouill 
Koſten 660. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Die Grundjauce wird wie gewöhnlich bereitet; Moftrich oder 
Senf mit Zuder und Citronenjaft, jowie mit einigen Ehlöffeln 
fertiger Sauce, mit der er fich ganz verbinden muß, verrührt; 
dann erit fügt man ihn zu der übrigen Sauce, mit der er auffodht. 
Die Sauce wird durch ein Sieb geftrichen und nach dem Erhiten 
mit Salz abgejchmedt. 


Moſtrichſauce (Senfſauce), Feine gefchlagene. 
2 Ehl. Moftri (Senf) 1 Priſe Zuder 
2 Eigelb 1 „ Sal 
40 g Butter "/s T gute Fleijhbouillon und 
5 „ Mehl Weißwein gemijcht. 
1 Theel. Citronenjaft | 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: 10 Minuten. 

Alle Zuthaten werden in ein Gefäß gethan und auf dem Feuer, 
in fochendem Waſſer ftehend, zu guter Dichtigfeit aufgejchlagen. Die 
Sauce darf nicht ftehen. f | 

lſauce. 
(Zu harten Eiern, kaltem Rindfleiſch, Schweinskopf und Sülze.) 
20 g Ol 2 Eßl. Weineffi 


g | einejlig 
20 „ Zwiebeln 


1 „  gewiegte Kräuter 
20 „ Mehl Salz nad) Gejhmad 
3/, 2 Bouillon 1 Brije weißer Pfeffer. 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: 1, Stunde. 

Öl, Klein gejchnittene Zwiebeln und Mehl werden zujammen 
geihwigt, mit °/,, 2 Bouillon und 1 Eplöffel Eifig verfocht, vom 
Feuer genommen, durch ein Sieb geftrichen und Falt gerührt. Dann 
thut man fein gewiegte, vorherabgewellte Kräuter und ſoviel Bouillon, 
dab die Sauce die richtige Die hat, dazu und jchmedt mit Salz, 
Pfeffer und Ejfig ab. Man kann die Sauce mit gewiegten Kapern, 
Surfen und Moftrich verfeinern. Auch dient fie zur Verlängerung 
von teureren Mayonnaijenjaucen. 


Verlzwiebelſauce. 
20 8 Butter 1 Priſe Zuder 
20 „ Zwiebeln 1 „ weißer Pfeffer 
20 „ Mehl Salz nach Geſchmack 
Y/, I Bouillon 1 Eßl. Perlzwiebeln 
1 Eßl. Weinejfig 1 Eigelb. 


Koiten: M. 0,70. — Bereitung: ?/, Stunden. 
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1 Portion Grundjauce wird mit Weinejfig, Zuder, Pfeffer 
und Salz abgejhmedt, durch ein Sieb gerührt, mit den Perl- 
zwiebeln aufgefoht und mit verdünntem Eigelb nad Vorſchrift 
abgezogen. 

Bemonladenfance I. 


2 harte Eigelb | 1 Theel. Kapern 

2 | 

5 me | 1, She, Moſtrich 

Y/, Theel. Zucker | 1 Brije weißer Pfeffer 
125 g Ol 1 Eßl. gewiegte Kräuter. 


2 El. franz. Eſſig 
Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Eigelb werden durch ein Sieb gerieben und mit Salz, 
Zucker und DI zu einer Salbe verarbeitet, indem man ——— 
DI und, nach Verbrauch von , des Died, Eſſig und DL tropfen- 
weile und abwechjelnd dazufügt. Die Sauce wird mit gewiegten 
Kapern, Sardellen, Moftric und Pfeffer pifant abgeſchmeckt und 
mit gewiegten Kräutern gemijcht. 


Bemonladenfance II. 


20 g DI | 1, Theel. Zuder 

15 „ Mehl | 1 Eßl. gewiegte Kräuter 
1/, 2 Bouillon Salz nad Geſchmack 

1 Eigelb : 1 Brije weiber Pfeffer 


1 hartes Eigelb „1Eßl. Weinejfig. 
1 Theel. Moftrid) | 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Eine Dljauce (j. Seite 267) wird hergeftellt; 1 rohes und ein hart 
gefochtes Eigelb werden durch ein Sieb geftrichen, Moſtrich, Zuder 
und die durchgeftrichenen Kräuter werden verrührt, die Oljauce wird 
dazu gemijcht, verdünnt und mit Salz, Pfeffer und Eſſig abgejchmedt. 

Ravigottefance: Nemouladenjauce ohne Moftrich, mit 4 Eß— 
löffeln überwellten, gewiegten Kräutern und einigen Tropfen 
Gitronenjaft. 


Roſinenſauce. 
20 g Butter 10 Stüd ſüße Mandeln 
20 „ Zwiebeln 2 Eßl. Bouillon 


1 Gewürzdoſis 1 geſtoßene Nelke 
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20 2 Mehl 1 geſtoßenes Gewürzforn 
!/, U braune Bouillon Salz nad Gejhmad 
30 8 Sultanrofinen 1 Theel. Zuder 

10 „ Korinthen 1 „ Citronenſaft. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 21, Stunde. 

Die Grundjauce wird zu richtiger Dice eingefodht. Die vor- 
bereiteten Rofinen und Korinthen, jowie die abgezogenen, in Stifte 
geichnittenen Mandeln werden in einigen Ehlöffeln Bouillon weich 

efocht, die fertige Sauce wird mit dem geſtoßenen Gewürz, Salz, 

Suder und Citronenſaft abgeſchmeckt, durch ein Sieb gerührt, die 
Einlagen werden darin durchgeſchmort. Man kann auch große, 
entfernte, einmal durchgejchnittene Rofinen verwenden und 1 Eh: 
löffel Weißwein hinzufügen. 


Gardellen- oder Heringsfance. 





25 g Butter | 
20 „ Zwiebeln | U, Eßl. Weineffig 
20 „ Mehl | 1 Brije weißer Breffer 
Y/, I Bouillon Salz nad) Geihmad 
65 g Sardellen oder 1 ges | 1 Eigelb. 

wällerter Hering 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die durch ein Sieb gejchlagene Grundjauce wird mit den ge— 
walchenen, geitoßenen, durch ein Haarfieb geitrichenen Sardellen 
oder dem ebenjo behandelten Hering, Peineifig, Pfeffer, Salz und 
Eigelb verjchlagen, darf aber nicht mehr fodhen. Die zerfleinerten 
Sardellengräten focht man in Bouillon auf und verwendet fie zur 
Grundjauce. 

Sardellenſauce, geſchlagene. 


65 g Sardellen | 1%, 1 kräftige Bouillon 

35 „ Butter | Yg „ Weißwein 

1 gerieb. Schalotte 1 Eßl. Eitronenjaft 

10 g Mehl | 1 Prije Salz und Pfeffer. 
2 Eigelb | 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: \/; Stunde. 

Die gejäuberten Sardellen werden mit 10 g Butter fein ge- 
ftoßen, mit der Schalotte durch ein Haarfieb und mit der übrigen 
Butter, Mehl, Eigelb, Bouillon und Wein in kochendem Waller 
ftehend, bis zum Kochen gerührt, mit Gitronenjaft, Pfeffer und 
Salz abgejhmedt und unter Rühren angerichtet. 
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Sauce à la cröme. 
(Zu Spargel, anderen feinen Gemüfen und Huhn.) 


20 g Schinfen 1/1 Sahne 
20 „ friide Champignons | 5 g Butter 

„ Beterfilie Cal; nad) -Geihmad 
20 „ Butter 1 Prije weißer Pfeffer 
20 „ Mehl 1 „ Muskatnuß. 


4 1 Bouillon 

Koften: M. 0,75. — Bereitung: 1 Stunde. 
Kleingejchnittener Schinken, jaubere Champignons und ge— 
wajchene Deterfilie de mit der Butter gehörig dur. Das 
Mehl wird darüber gefiebt, Bouillon aufgegofjen, das Ganze 
!/; Stunde zugededt, langjam gekocht, die Sahne dazugerührt; dte 
zu guter Dide eingefodhte Sauce wird dur ein Haarfieb ge— 
ftrihen, mit 5 g Butter heiß gerührt, mit De Pfeffer und 
Muskatnuß abgejchmedt und angerichtet. Pikanter kann man dieje 
Sauce bereiten dur: 20 & Sardellenpuree, dad man dazu jchlägt, 
(zu Fiſch oder feinen Frifafjees) oder ald Sauce A la eröme, 
rote, durch: 20 g Kreböbutter oder Hummerbutter und nad; Belieben 
noch 20 g Sardellenpuree. 

Sauce à la reine. 
(Zu Fiſch, Fleiſch und Huhn.) 

40 g Schinken 1/, 1 Sahne oder Mil 

40 „ Zwiebeln Salz nad) Geihmad 

30 „ Butter 2 Epl. geitoß. Hühnerbruft 

20 „ Mehl | 2 Tropfen Gitronenjaft. 

1/, 1 Bouillon | 

Koften: M. 0,90. — Bereitung: 1 Stunde. 


Man bereitet eine Bechamellejauce (jedoch ohne Parmeſankäſe 
und Pfeffer) mit Bouillon und !,, 2 Sahne oder Mil und jchlägt 
dad geitoßene, durch ein feines Sieb geriebene Fleijch der gefochten 
oder gebratenen Hühnerbruft, dad mit der übrigen Sahne oder 
Milch verrührt wurde, hinzu, nachdem die Sauce durd ein Gieb 
gerührt ift. Man jchmedt mit Gitronenjaft und Salz ab; die 
Sauce darf aber nicht mehr fochen. 





Sanerampferfance, 
(Feine Sauce zu Geflügel, Fiſch und Fleiſch.) 
20 g Butter | 10 g Sauerampfer 


20 „ Zwiebeln ı 2 Esl. Sahne 
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20 g Mehl 2 Eigelb 
!/, 1 Bouillon Sal; nah Geihmad 
10 g Butter ; 1 Prife Cayennepfeffer. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1 Stunde. 


Zu einer gut eingefochten Grundjauce, aus der man die Zwiebel 
entfernt hat, jchlägt man den mit 10 g gejchmolzener Butter in 
einem Zopfe über dem Feuer in 1 Minute weich gedämpften, mit 
Sahne und Eigelb verrührten, durch ein Onarheb geitrichenen 
Eauerampfer, jchmedt die Sauce mit Salz; und Gayennepfeffer 
ab und richtet fie, nochmals durch ein Haarfieb gerührt, jehr 


heiß an. 
Schokoladenſauce. 


62 g gute Schokolade oder | 2 Eigelb 
32 „ Doppel-Kafao oder 1 Eßl. Banillezuder 


40 „ einfacher Kafao 2 „  Sclagjahne od. Eier- 
1, I Waffer ichnee. 
50 g Zuder 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Scofolade (oder Kafao), Waller und Zuder focht man auf, 
quirlt die Eigelb in einem Topfe, vermijcht die Schofolade damit 
und läßt fie ziehen, ohne zu fochen, giebt die Sauce durch ein 
feined Sieb und zieht fie mit Vanillezuder und Sclagjahne oder 
Eierſchnee durch. 

Soubiſeſauce. 
(Zu Hammelkoteletts oder Steaks; ein Übergang der Sauce 
zum Gemüſe.) 


200 g weiße Zwiebeln | 2/, I weiße Boutillon 
20 „ roher Scinfen Y/, T Sahne 

30 „ Butter Sal; nad) Geihmad 
6 Biefferförner | 1 Prije weißer Pfeffer 
15 g Mehl ı 15 g Butter. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Zwiebeln werden geſchält und in dicke Scheiben geichnitten, 
in kochendem Waſſer jchnell blanchiert und kalt abgejpült. Sie 
Ihmoren langjam im irdenen Topfe mit dem Schinken, der Butter 
und den Pfefferfürnern gar, ohne Farbe anzunehmen; find fie 
weich, jo wird das Mehl dazu gejchüttet, gar gerührt und langjam 
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mit Bouillon und Sahne verbunden, eingefocht, mit Salz; und 
Pfeffer abgejhmedt und durch ein Haarlieb geftrichen. Den Brei 
erhigt man jchnell mit einem fleinen Stüd Butter und richtet ihn 
auf den Fleiichitüden oder in der Mitte derjelben an. 


Sperkfance, braune, 


30 g Sped 3 Eßl. Weineſſig 
20 „ Zwiebeln 1 geitoßene Gewürzdofis 


25 „ Mehl Sal; nah Geihmad 
!/, U braune Bouillon | 15 g Zuder oder Eirup. 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: Stunde. 

Mit dem in kleine Würfel gejchnittenen, in irdenem Topfe 
hellgelb gebratenen Sped werden die fein gewiegten Zwiebeln 
durchgejchwißt, dann das Mehl darin gar gemacht und mit der 
Bouillon eingefoht. Mit Eſſig, Gewürz, Salz, Zuder oder 
Sirup jhmedt man die Sauce ab und richtet fie an. Dieſe Sauce 


eignet fich ald Beigabe zu Kartoffeln mit der Schale oder aud) zu 
geſchmorten Gurfen. 


Cartarenfanre, 
6 Schalotten, in Ejfig ein- | 1 Eigelb, 
gemacht 1 Eßl. Ol 
1 Eßl. DI 1 Brije weißer Pfeffer 
20 g Mehl Salz nah Geihmad 
Y, Theel. Moftrich oder 1 Eßl. gewiegte Pfeffergurfe 
1’, Theel. engl. Senf oder Wired: Pickles 
1/, Bouillon 1 Theel. gewiegte Kapern. 


2 Eßl. Weinejfig 
Koften: M. 0,65. — DBereitung: 1 Stunde. 

Die Schalotten werden gehadt und mit DI und Mehl in 
tleinem irdenem Topfe geſchwitzt, bi8 das Mehl gar ift. Der 
Moſtrich (oder engl. Senf) wird mit der Bonillon durchgerührt 
und dieſe mit dem Eifig zu der Mehlichwite gerührt, alles zu 
einer diden Sauce ‚gekocht, vom Feuer genommen und falt ge- 
rührt. 1 Eplöffel DI wird tropfenweile mit dem Eigelb dick ge- 
rührt. Die erfaltete, nach und nad) dazu gefügte Sauce wird nun 
mit Pfeffer und Salz abgejhmedt und die gewiegten Zuthaten 
damit gemilcht. Man kann diefe Sauce auch mit gewiegten Kräutern 
oder gewiegten Champignons in Eſſig anſtatt mit Pfeffergurfe 
oder Mixed-Pickles herftellen und die Flüjfigkeit durch ’/, Z jaure 
oder jühe Sahne und !/; I Bouillon erjeßen. 
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Tomatenſauce. 
500 g Tomaten Y, 1 kräftige Bouillon 
20 „ Butter 1 Eigelb 
20 „ roher Schinken 1 Theel. Gitronenjaft 
1 Gemwürzdofis Salz nad) Geihmad 
20 g Zwiebeln 1 Brije weißer Pfeffer. 
20 „ Mehl - 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Tomaten fchneidet man dur, nimmt Waller und Körner 
heraus, legt die Stüde in einen irdenen Topf mit Butter, klein ge— 
ſchnittenem Schinken, Gewürzen und Zwiebeljcheiben, und läßt alles, 

ugededt, langjam Tr hi ar Dann fiebt man das Mehl dazu, 

434 es gar, füllt die Bouillon darauf und läßt die Sauce 
1 Stunde langſam kochen, giebt fie durch ein Perlen, zieht fte mit 
dem Eigelb ab und verjchärft fie mit Gitronenjaft, Salz und Pfeffer. 
Eine Priſe Zucker ift oftmals nötig, um die Säure etwas abzu- 
ftumpfen, ohne daß man die Süße jchmeden darf. 


Trüffelſauce. 
20 g Trüffeln 1/, 1 Madeira 
20 „ Mehl sn Rotwein 
25 „ Butter 1 Brije Zuder 
20 „ Zwiebeln 10 g Butter 
1 Gewürzdoſis Salz nad) Geichmad. 
1/, I braune Zus od. Liebig: 


bouillon 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: 1Y/, Stunde, 


Die nad) Angabe vorbereitete Trüffel legt man in jo viel 
heißes DI und 2 Eplöffel Zus mit 1 Priſe Salz, daß fie davon 
bedeckt ift und kocht fie auf gleichmäßiger Hitze, zugedeckt, bis fie fich 
leicht durchitechen läßt; dann wird fie abgejchält, Schalen und 
Flüſſigkeit benüßt, wie unten bejchrieben. Oder man verwendet 
fonjervierte Trüffeln. Zur Bereitung der Grundſauce von Mehl, 
Butter, Zwiebeln und Gemwürzdofis wird jehr ftarfe Zus oder Liebig: 
bouillon genommen und mit dem Madeira und Rotwein, der vom 
Bodenſatz abgegofjenen Flüffigkeit und den Schalen der Trüffeln 
langjam ?/, Stunden gefocht, abgeſchäumt, durd ein Sieb gerührt, 
mit einer Priſe Zuder, 10 g Butter und den Trüffelftücichen heiß 
gerührt, mit Salz abgejchmedt; wenn nötig erhöht man die Farbe 

Heyl, Kochvorſchriften. 18 
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dur; einen Tropfen Speijecouleur. Je länger man die Sauce kocht, 
defto klarer wird fie; größere Mengen fake entiprechend länger; 
gejalzen wird am beiten erſt zuleßt. 

Frikaſſeeſauce, braune, bereitet man ebenjo, doch ohne Trüffeln, 
und jchärft fie nur mit !/, Theelöffel Gitronenjaft und 1 Priſe 
Gayennepfeffer ab, ehe man die Zuthaten, aus Dliven, Kalbsmilch, 
re MWildbraten und Klöbchen beftehend, hin- 
zufügt. 

Dlivenfance, indem man 12 von den Kernen gedrehte Dliven 
mit der Sauce durchkochen läßt. 


Dinnigrettefance, 
(Zu Fiſch, gekochtem Kalbskopf oder Rindfleiicd.) 
2 Eier | 7. 2 Eilig 
1 Eßl. gewiegte Kräuter 1 Prije Zuder 
10 g r Zwiebeln 1 „ Sal 
1 Shell. „ Kapern 1 „ weiber Pfeffer. 
Koften: M. 0,30. — Bereitung: 25 Minuten. 

Die Eier werden hart gekocht, gehadt und mit den gewiegten 
Kräutern, Zwiebeln und Kapern, ei ig, Zuder, Salz und Pfeffer 
gemiſcht, angerichtet. 

Mein- oder Fruchtſaftſauce. 
(Blanbeer-, [Befing:] Brombeer-, Erdbeer-, Himbeer-, 
Johannisbeer-, Kirſchſaftſauce.) 


3; LT guter Wein oder unse | 1 Theel. Citronenzucker, 
gefühter Fruchtſaft Zimmet oder Vanille 
50 g Zuder | 12 g Stärfemehl. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: Stunde. 


Man erhitt 1/, U der Flüffigfeit mit dem Zucker und den 
Gewürzen, verrührt dad Stärfemehl mit dem letzten 1/, Z der falten 
Slüffigkeit und focht e&, nachdem man ed zur ganzen Menge hin- 
gugefügt hat, auf. Man giebt die Sauce warm oder falt. Zur 
Falten Sauce ninmt man nur 10 g Stärfemehl. Verwendet man 
eingemachten Fruchtſaft, jo bleibt der Zuder fort; falls dann noch 
zu jüß, gießt man etwas Wein oder Waller hinzu. 
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5. MWehl- und Eierſpeiſen. 


— — 


Apfelbettelmann j. Reftverwendung Brot. 
Apfelpudding, engliſcher. Für 4—6 Perjonen. 





250 g Mehl | 1 E$l. Cognaf oder 2 Eßl. 
130 „ Rindertalg Waſſer 

5 „ Badpulver 1/, Theel. geitoß. Zimmet 

5 „ Salz 65 g Zuder 
1, I Waller 6 Nelfen 

5 g Butter 10 g Mehl 
500 „ Apfel | 10 „ Zuder und Zimmet zum 
1 Eßl. Citronenjaft und Belieben. 


Koften M. 0,95. — Bereitung: 3 Stunden. 


Dad Mehl wird mit Talg, Badpulver und Salz innig ver: 
milcht und mit Waſſer zu einem Zeig auögewirft, den man auf 
einem Brett dünn ausrollt. in runder Napf wird mit Butter 
auögepinfelt und mit der Teigplatte ausgelegt. Die gejchälten Apfel 
werden jodann in Achtel en: mit 2 Eplöffel Wafler oder 
mit 1 Eplöffel Gitronenjaft und 1 Ehlöffel Cognaf, Zimmet, Zuder 
und Nelken vermijcht. Der Napf wird damit gefüllt und von dem 
übrigen Zeig eine Dede daraufgelegt, die man an den Rändern, 
mit Wafler anfeuchtet und mit der inneren Teigplatte feit zuſammen— 
drüdt. Eine Serviette wird in heißem Waſſer ausgewajchen, mit 
Mehl beitreut und über den Pudding gebreitet; man dreht den Napf 
vorfichtig um, nimmt ihn ab und bindet das Tuch über dem Teig 
mit einem Bindfaden jorgfältig zu. Nun legt man in einen tiefen 
Kochtopf mit Fochendem Waſſer einen fleinen Zeller, darauf den 
eingebundenen Pudding, der in ftetd zu ergänzendem, kochendem 
Waſſer 2 Stunden fochen muß. Dann legt man ihn auf einen 
Teller, bindet das Tuch auf und zieht ed bis zur Hälfte vorfichtig 
ab, legt einen großen, heißen Teller darauf, den unteren aufhebend 
und umdrehend, und entfernt die andere Seite de Tuches. Man 
befiebt den Pudding mit Zuder und Zimmet. Die Füllung läßt 
ſich durch abgeriebene Citronenſchale, Rofinen, Korivthen und Man— 
deln verfeinern. 


18* 
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Apfelreisfpeife j. Reftverwendung Apfelreis: Speije. 


Apfelſchalotte. 
8 Milchbrote oder 16 un- | 125 g Zuder 
geröftete Zwiebäde Y, U Weihwein 
750 g Apfel 60 g Butter 
1/, abgerieb. Citrone 100 „ Zuder. 


Koften: M. 1,30. — Bereitung: 2 Stunden. 


Ein Drittel ded einen Tag alten Milchbroted oder der Zwie- 
bäde wird in gleichmäßige Dreiede oder runde Scheiben, und zwei 
Drittel werden 2 cm ‚breit zu langen Streifen in der Höhe der 
Form gejchnitten, die Apfel, nachdem das Kernhaus mit dem Apfel- 
bohrer ausgeſtochen ift, gejchält, in Scheiben oder Sechzehntel ge- 
Ichnitten und mit Gitrone, Zuder und Wein jchnell weich gejchmort; 
nad; Belieben fügt man aufgequollene Korinthen und Mandelitifte 
hinzu. Die Blehform wird mit Butter auögeftrichen, der Boden 
mit Milchbrot oder Zwiebadjchnitten, die vorher auf beiden Seiten 
gebuttert und auf der Außenjeite mit Zuder befiebt wurden, halb 
übereinander gejchoben, belegt. Der Rand der Form wird mit den 
langen, durch Butter gezogenen, aufrecht jtehenden Streifen ausgelegt. 
Darauf füllt man das abgefühlte Kompott in die Schalotte, — 
ſie mit gebutterten Milchbrot- oder Zwiebackſchnitten, beſiebt ſie mit 
Zucker und backt fie ®/, Stunden bei 125° C. Geſtürzt, befiebt man 
fie mit Zuder oder füllt einige Chlöffel flüjfiges Apfelgelee über; 
fie fann auch in der Form gereicht werden. 


Apfelſchnitte. 
500 g geſchälte Apfel 1 Priſe Salz 
20. —** 2 g Zimmet 
1 Epl. Rum 1 zen Waſſer oder Milch 
1 Theel. Eitronenzuder 1 Eigel 
1 „ Citronenſaft 1 Eiweißjchnee 
Teig: 125 g Mehl Badfett oder Bineta zum Baden 
5 „ Badpulver 1 Bogen Löjchpapier 
1 El. Ol 30 g Zuder zum Bejtreuen. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: Stunden. 

Die Apfel werden, nachdem die Kernhäufer auögeftochen find, 
in 1 cm dicke Scheiben gejchnitten, mit Zuder, Rum, Citronenzuder, 
Gitronenjaft übergofjen und einige Stunden bedect hingeftellt. Aus 
Mehl, Badpulver, DI, Salz, Zimmet, Mildy oder Waſſer und 
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Eigelb mijcht man einen Zeig, unter den man furz vor dem Ge— 
brauch den fteifen Schnee zieht. Die Apfeljcheiben müſſen ab- 
tropfen, werden in Mehl leicht gewälzt, durch den Teig gezogen, 
in dampfendem Badfett zu gelbbraunmer Farbe gebaden, entfettet, 
und dick mit Zucker befiebt, jofort angerichtet. 

Ananas-, (Ananasicheiben), Aprikojen-, (Aprikojenhälften), 
Erdbeer-, Pfirſichſchnitte (Pfirfichhälften), friſch und eingemacht, 
kann man anſtatt der Apfel verwenden. Erdbeeren und weiche 
Früchte widelt man in ein Stüd angefeuchteter Oblate, zieht fie 
durch den Ausbadteig und vollendet die Schnitte wie vorgejchrieben. 


Apfelfpeife mit Bisknit und Makronen. 


12 Borddorfer Apfel | 65 g Bisfuit 
75 g Zuder 50 „ Butter 
Y/, Theel. Zimmet 65 „ Mafronen 


1 halbe abgerieb. Citrone Zum Guß: Y, T Sahne 
l/; I Rum 25 g Zuder und Zimmet 
12 Theel. Sruchtgelee ı 4 Eigelb. 
15 g Butter zur Form 

Koften: M. 2,35. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Apfel werden gejchält; mit dem Apfelbohrer wird das 
Kernhaus nicht ganz durchſtochen und mit dem Meſſer entfernt, 
jo da ein Hohlraum hergeftellt wird. Zuder, Zimmet und Gi: 
trone werden mit Rum gemijcht, in die Apfelöffnungen ge— 
goſſen und die Apfel einige Beit, zugedect, hingeftellt; dann werden 
diejelben mit Fruchtgelee gefüllt und nebeneinander in eine ge— 
butterte Mehlipeifenform gejeßt. Die Zwilchenräume füllt man 
mit Eleingebrödeltem Bisfuit und Fleinen Stüdchen Butter aus. 
Über das Ganze gießt man einen Guß von Sahne, Zuder, Zimmet 
und Eigelb und jtreut zerfleinerte Makronen darüber. Bei 112— 
125° C. badt man die Speije ?/,—1 Stunde. 


Arme Bitter, Für 6 Perfonen. 

6 abgerieb. Milchbrote oder | 8 gerieb. bittere Mandeln 

12 geröftete Zwiebäce ' 2 El. gerieb. Semmel 
2 Eier ' Bett, Schmalz oder Bineta 
1 Prije Sal; zum Ausbaden 
12 g Zuder 20 g Zuder und Zimmet zum 
1/, I Mild Beitreuen. 
1/, abgerieb. Gitrone | 

Koften: M. 0,75. — Bereitung: 2'/, Stunde. 
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Milchbrote oder Zwiebäde jchneidet man in fingerdide Scheiben 
und bringt fie in gefällige Form, quirlt 1 Ei, 1 Eigelb, Salz 
und Zuder mit der Mil Kar, thut Eitronenjchale und Mandeln 
dazu und gießt die Flüjfigfeit nach und nad) über die Brotjcheiben, 
die man auf eine flache Schüffel legt und oft wendet, biö fie durch: 
geweicht find, Fehrt die armen Ritter dann in geichlagenem Gi- 
wei und Semmel um und bratet oder badt fie in dampfendem 
Fett zu ſchöner hellbrauner Farbe. Man befiebt fie dic! mit 
Zuder und Zimmet und richtet fie im Kranz an, giebt Badobft, 
Preihelbeeren, Mus- oder Weinſauce dazu oder reicht fie ald Bei- 
lage zu Apfelreis. Man kann die armen Ritter auch zuerft in 
Milch oder Zuckerwaſſer erweichen, einen dünnen Gierfuchenteig 
von 30 g Mehl und den angegebenen Zuthaten bereiten, die er- 
meichten Schnitte darin ummenden und dann baden. 


Anflanf mit Äpfeln j. Reftverwendung Eiweiß. 
Auflauf mit Aprikofen ſ. Reftverwendung Eiweiß. 
Srotpudding oder Speife. Für 4—6 Perjonen. 
250 g Schwarzbrot (Grau | 5 g Badpulver 


brot) | 65 „ Zuder 
60 „ Rindertalg 1 €i 
30 „ Mehl Milch 


125 „ auögefteinte Kirſchen, Theel. Sal; 
(auch eingemadhte) 5 g Butter zur Form. 
30 „ Gitronat, klein gewiegt | 
Koften: M. 0,75. — Bereitung: 1'/, Stunde, 

Das Brot wird in faltem Waſſer eingeweicht, und wenn ed 
aufgeweicht ift, in einem ausgewaſchenen Tuche troden auögedrüdt. 
Der Talg wird fein gewiegt, dad Brot damit qut verrührt, ebenjo 
alle anderen Zuthaten. In einer mit Butter ausgepinjelten Form 
wird die Mafje 1 Stunde gekocht oder im Dfen bei 150° C. ges 
baden. Man giebt eine Kirichjauce dazu. Verſchiedene andere 2 
fandierte oder eingemachte Früchte find ftatt Kirjchen zu verwenden. 


Citronenauflanf. Für 4—6 Perjonen. 





4 Eßl. Eitronenjaft | 50 g Mehl 

1 Theel. Gitronenzuder 1,1 Mild 

5 Eier 1 Prije Salz 

80 g Zuder 5 g Butter zur Form 
50 „ Butter 10 „ Zuder. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 11, Stunde, 


Auflauf mit Äpfeln — Titronenfoufflee. 979 


Gitronenjaft und Gitronenzuder werden mit 5 Eigelb und 
Zuder verſchlagen, Mehlkloß und Eierjchnee genau damit vermijcht; 
der Auflauf wird wie Vanilleauflauf beendet. 


Gitranenfonfflee anf der Pfanne oder in der Form. 


5 Gier 1 Prije Mehl 
125 g Zuder 1; alz 
3 Eßl. Citronenjaft | 15 g Butter. 


1 Theel. Citronenzuder 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: /,—1 Stunde. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder '/, Stunde zu Schaum 
verrührt, Gitronenjaft und Gitronenzuder nad) und nad) dazu ge- 
rührt, Mehl, Salz und das zu fteifem Schnee gejchlagene Eiweiß 
darunter gezogen. In einer Pfanne wird die Butter heiß ———— 
die ganze Maſſe hineingeſchüttet und auf einer Seite langſam 
8 Minuten gebacken. Nun läßt man das Soufflee zur Hälfte auf 
eine heiße Schüſſel gleiten und kippt geſchickt die andere Hälfte 
darüber. Innen muß das Soufflee noch ſchaumig ſein. Man 
beſiebt es mit feinem Zucker und garniert es nach Belieben mit 
Gelee. Dieſelbe Maſſe kann auch in einer irdenen, ausgeſtrichenen 
Form gebacken werden, die man in kochendes Waſſer ſtellt und die 
Maſſe etwa 40 Minuten darin ſteigen läßt; dann erſt ſtellt man 
die Form für 10 Minuten in einen 131—138°% 0. heißen Ofen, 
bepudert mit Zuder und reicht den Auflauf in der Form. Man 
kann dieſes Soufflee beliebig verändern; anftatt Gitronenjaft und 
Citronenzuder zu: 

Apfelfinenjonfflee: 3 Ehlöffel Apfelfinenjaft und 1 Theelöffel 
Apfellinenzuder. 

Punſchſoufflee: 1 Ehlöffel Punjchertraft oder Cognaf mit 
1 Theelöffel Gitronenjaft. 

Schofoladenfonfflee: 248 Doppelfafao oder 30 g einfacher 
Kakao und 1 Theelöffel Vanillezuder in 3 Eßlöffel Wafjer verrührt. 

Theejonfflee: 1 Eßlöffel Theeertratt, 1 Theelöffel Rum und 
1 Theelöffel Vanillezuder. 

Banillefonfflee: 1 Eßlöffel Banillezuder. 

Sonfflee, flaches, oder Omelette: Man jehüttet die Mafje auf 
eine Schüllel, badt fie !/, Stunde bei 125° C. im Ofen und trägt 
fie mit derfelben Schüffel auf. Man kann auch eingemachte Früchte 
unten in die Schüffel thun. 

Soufflees dürfen nie ftehen. 
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Citrouenſoufflee, feines, in der Form. 


6 Eigelb | 3 Eßl. Gitronenjaft 
95 g Zuder Der Schnee der 6 Eier 


95 „ Butter 5 g Butter zur Form. 
1 Epl. Citronenzuder | 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 11/, Stunde, 

Die Eigelb werden mit Zucker, Butter, Gitronenzuder und 
dem durchgenofjenen Gitronenjaft unter ftetem Nühren im Waſſer— 
bade dic gerührt, wie etwa ein dickes Rührei. Die Maffe muß 
unter öfterem Umrühren erfalten und wird mit dem Cierjchnee 
enau vermilcht. Die Form wird mit Butter audgeftrichen, die 

aſſe eingefüllt und entweder 1 Stunde zugededt im Waſſerbade 
gekocht oder 40 Minnten bei 125° C. im Dfen gebaden; doch 
muß der Fuß der Form im Waffer ftehen. 

Als Rand um feine Kompottd in der Mitte anzurichten, wird 
das Soufflee im Dfen bei 125° 0. ?/, Stunden gebaden. 

Ananasfonfflee: Die Form wird unten mit Ananadjcheiben 
uno der Rand mit gebuttertem Papier auögelegt, Fleine Ananas- 
würfel werden mit der Maſſe vermilcht und 1 Stunde im Waſſer— 
bade gekocht. 

Aprifojenjoufflee: Statt Citronenſaft werden 100 g Aprifojen- 
marmelade mit abgerührt. 

Fruchtſoufflee: 100 g fein gejchnittene, bunte eingemachte 
Früchte werden dazugemiſcht. 

Man giebt entiprechende Fruchtjaucen oder Chaudeau dazu. 


- Dampfnudeln, 
15 & Hefe 2 Eier 
4 Eßl. Milch | 1 wi Gitronenzuder 
250 g Mehl (Katjerauszug) | 3/6 ! Sahne 
50 „ Butter 1 El. Banillezuder 
20 „ Zuder | 10 g Zuder. 
6 „ Salz 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Die Hefe wird mit der warmen (37'1/,° C.) Mil auf: 
gelöft, mit der Hälfte des gefiebten Mehles verrührt und warm 
geftelt. Die erweichte Butter verrührt man mit Zuder, Mehl, 
Salz, Eiern, Citronenzuder und dem aufgegangenen Hefeftüd, 
ichlägt den Zeig blafig, formt 35 g ſchwere Ballen davon, die 
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man nochmals aufgehen läßt, legt fie in einen feſt verichließbaren 
Zopf, füllt Sahne, Banillezuder und Zucker darauf, ſchließt den 
Topf und läht die Dampfnudeln, möglichſt im Dfen, 8 Minuten 
ihmoren; dann entfernt man den Dedel und läht die Feuchtigkeit 
verfochen. In 12—15 Minuten find fie gar. Man fticht fie aus— 
einander, richtet fie au und giebt eine Frucht: oder Vanilleſauce 
dazu. Zumeilen richtet man fie in der Kafferolle an. Anſtatt 
15 g Hefe fünnen zu jchnellerer Bereitung 10 g Badpulver 
dienen. 


Eierkuchen. 
A. Einfacher Eierkuchen B. Feiner Eierknchen. 
2 Gier 4 Eier. 
1, I Wafjer I, 2 Milch 
10 g Se 10 g Sal; 
10 „ Badpulver I, Gitrone 
250 „ Mehl 5 g Badpulver 
80 „ Badfett 175 „ Mehl 


20 „ Zucker z. Beitreuen. 80 „ Butter 
20 „ Zuder 3. Beitreuen. 
Koften: M. 0,45. | Koften: M. 0,75. 
Bereitung: Y/ Stunde. 

Die Eigelb werden mit der Flüjligfeit, dem Salz; und der 
abgeriebenen Gitrone verrührt und langjam unter ftetem Schlagen 
in das mit dem Badpulver vermifchte Mehl gegofjen, dad man 
allmählich damit vermengt. Die Eiweiß werden zu fteifem Schnee 
geichlagen und langjam unter die Mafje gezogen. Cine Pfanne 
wird mit Papier jehr troden ausgerieben. Nachdem 10 g Butter 
oder Fett (auch Schmalz, Vineta, Butter und Fett) heiß und ftill 
darin wurden, wird der 4. Teil der Maſſe langfam, damit das 
Fett darunter nicht entweicht, mit dem Scöpflöffel hineingegeben 
und durdy Hin» und Herbewegen der Pfanne gleichmäßig verteilt; 
dann läht man die eine Seite des Eierfuchend unter öfterem Schütteln 
hellbraun werden, jchiebt ihn auf einen Dedel, thut noch etwa 
10 g Bacfett auf die ungebadene Seite und deckt die heiße Pfanne 
darüber, wendet das Ganze jchnell um, läßt den Eierfuchen, mit 
dem Dedel bededt, einige Augenblide weiter dämpfen, und nimmt 
danıı den Dedel ab. Dan wird nun bemerfen, daß der Eier- 
fuchen gut aufgegangen it, badt jchnell fertig, verfährt mit dem 
übrigen Teig ebenjo, richtet die Eierkuchen übereinander an und 
befiebt fie mit feinem Zuder. Der Teig darf nicht ftehen, jon- 
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dern muß nach dem Anrühren jofort gebaden werden. Verfeinern 
fann man Eierkuchen durch weniger Mehl, Zuthat von mehr Eiern, 
von Gewürzen, wie Vanille, Gitrone, Rahm anftatt Mil, und 
20 g weicher Butter, die man zum Teig jchlägt. 

Eierkuchen, gefüllter: Man füllt den Eierkuchen mit Obit- 
marmelade. 

Gierfuchen mit Fleifhhahe: Man badt den Eierfuchen ohne 
Zuder, dünner wie üblich, thut die Füllung darauf und rollt den 
Gierfuchen auf. 

Eierkuchen mit Sped: Zu einem Eierkuchen werden 20 g 
in feine Scheibhen gejchnittener, magerer oder fetter Sped in der 
Pfanne in Butter oder Nineta braun gebraten; von der Eierfuchen- 
mafle, die mit einem Xheelöffel gejchnittenem Schnittlauch ge- 
mijcht wurde, gießt man auf den Sped, badt ihn wie oben fertig 
und richtet ihn (nicht mit Zucer bejtreut) an. 

Rheiniſche Küchelchen: Man giebt 40 g gereinigte Korinthen 
in den Gierfuchenteig, badt davon in Schmalz handgroße Kuchen 
und giebt Apfelfraut oder Apfelgelee dazu. 

Gierfuchen mit Äpfeln: Zu einem Eierfuchen jehneidet man 
zwei gejchälte, entfernte Apfel in Scheibchen und verfährt wie beim 
Spedeierfuchen, doch ohne Zuthat von Schnittlauch, beftreut aber 
did mit Zuder und Zimmet. 

Eierkuchen mit Pflaumen oder Kirſchen: Der 4. Teil der 
Eierkuchenmaſſe wird auf einer Eeite gebaden, auf der weichen 
Seite mit entiteinten, halbierten Pflaumen oder entfteinten Kirchen 
belegt, mit Zucer betreut und auf einen Zeller geichoben. Der 
zweite Gierfuchen wird ebenjo gebaden, der belegte Eierkuchen darauf 
geitülpt, zugededt und langjam durchgebaden, der Dedel abge: 
nommen, und der@ierfuchen, wenn er jchöne Farbe hat, mit Zuder und 
Zimmet betreut, angerichtet. Dieje Maſſe ergiebt aljo 2 Eierfuchen. 

Eierkuchen mit Buttermild: Man nimmt ftatt Milch Butter: 
mild und eine Prije Natron. 


Eierkuchen, abgebrühte feine. 


175 g Mehl 4 Eßl. Citronenjaft 
5 „ Salz 6 g Badpulver 

5/, I Milch 80 „ Butter 

6 Gier 10 „ Zuder. 

!/, abgerieb. Citrone 





Koften: M. 0,95. — Bereitung: Y/, Stunde. 
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Mehl, Salz und Milch werden auf dem Feuer abgerührt, die 
Eigelb und Citrone zur heiten Mafje gerührt, Gitronenjaft, Bad- 
pulver und der fteife Schnee der Eier darunter gezogen. In der 
Butter werden 2 didere oder 4 dünnere Eierkuchen gebaden und 
mit Zucker überfiebt, angerichtet. 

Omelette aux confitures oder Citronenomelette. Diejelben 
Eierfuchen übereinander gejchichtet, mit dazwijchen geftrichener Obft- 
marmelade oder überträufeltem Gitronentaft angerichtet. 


GEierſtich. 
2 Eier 1 Prije Salz 
4 Eßl. Mil oder Bouillon | 5 g Butter. 
Koften: M. 0,20. — Bereitung: 35 Minuten. 
Eier, Milh oder Bouillon und Salz zujammengejchlagen, 
dur ein Sieb in ein mit Butter auögeftrichenes Näpfchen gegoſſen, 


müffen im heißen Wafjer langjam %, Stunde ziehen, aber nicht / 


fochen, weil der Eierftich jonft Löcher befommt. Aus der Maſſe 
werden beliebige Kormen, Würfel u. j. w. gejchnitten, in die Terrine 
elegt und mit der heißen Suppe überfüllt. Man kann den Eier: 
tih Etunde vor dem Anrichten fertigftellen. 


Hühnereierjtih, ierftih mit Kräntern, grüner Gierftid). 
Durch Zuthaten von 2 Ehlöffel feinem, durch ein Sieb geftrichenem 
arme oder 1 Eplöffel Kräuter oder abgewelltem durchge- 
trihenem Sauerampfer fann man diejen zu jeder Bouillonjuppe 
pafjenden Cierftich verjchieden bereiten. Das Ei gerinnt mit jeder 
Maſſe; nur verwendet man bei feuchten Zuthaten —— weniger 


Flüſſigkeit. 
Ei, gefülltes. 
6 Eier | 1 Eßl. Weineffig 
T Krebsſchwänze 1 Brije weißer ‘Pfeffer 
2 Kleine Gornichond 4 g Sal 
1 Eßl. Kapern 3 Epl. Zouillon 


50 g Kaviar oder Sardellen- 1 Tafel weiße Gelatine 
let, 1 Kopf Salat. 
1 Eßl. Ol 


Koften: M. 2,45—3,60. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Die Eier werden hart gekocht, abgetrodnet, die Spite wird 
mit jcharfem Meſſer abgeichnitten und mit einem SKartoffelbohrer 
vorfichtig der Inhalt des Eies herausgenommen, ohne die Schale 
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zu bejchädigen. Der Inhalt wird gejondert. Das Gelbe reibt 
man durch ein Sieb in einen NReibenapf, dad Weihe jchneidet man 
in Eleine Würfel, zufammen muß die Mafje ungefähr 5 Theelöffel 
betragen. Ebenjo hneidet man Krebsſchwänze und Cornichons in 
gleichmäßige Stückchen. Der Kaviar wird auf ein Sieb gelegt und 
mit faltem Waffer bejpült, jo daß ein Korn vom andern getrennt 
iſt (bezw. Sardellen Elein gehackt). Das Eigelb reibt man mit 
tropfenweije hinzugefügtem DI zu einer Salbe, fügt Eſſig, Pfeffer, 
Cal; und durch ein Sieb die mit Bouillon aufgelöfte Gelatine 
Fran elle dazu. Mit einem Theelöffel füllt man nun jchicht- 
weiſe die gemijchten Einlagen, Krebje, Kapern, Eiweiß, Cornichong, 
Kaviar Da Sardellen) und Sauce in die Gierjchalen, doch jo, 
dat Sauce unten, oben und dazwiſchen fommt, dedt die Eier mit 
der abgejchnittenen Spitze zu, jet fie auf Eis, indem man in eine 
weite Schüffel kleingeſchlagenes Eis füllt, einen Bogen Pergament- 
papier darauf legt, Salz darauf thut und die Eier hineindrüdt 
oder bereitet fie einen Tag vor dem Gebrauch, Sit der Inhalt 
vollfommen erftarrt, jo jet man die Eier (die Offnung nad) unten) 
auf eine Salatunterlage oder in Eierbecher, deren Site mit Salat 
garniert werden. 


Eigelb, hartgekochtes, zu felbftändiger Verwendung. 
Bereitung: '/, Stunde. 


Man trennt das Eiweiß vom Eigelb, entfernt den Sporn, 
läßt das Eigelb in einen Tafjenfopf gleiten und im Waſſerbade 
hart werden. Erfaltet ftreicht man es durch ein Haar: oder Drahtfieb. 


Ei, hartes, 
Bereitung: '/, Stunde. 


Die Eier kochen 3 Minuten und ziehen 8 Minuten nad); 
nachdem fie in lauem Waſſer abgejpült wurden, werden fie ab- 
geſchreckt (nicht ganz abgekühlt) und geſchält. Eier, die länger als 
10 Minuten fochen, befommen am Dotter einen blauen Rand, und 
dad Dotter trennt fih vom Eiweiß. 

Eier mit Moſtrich- (Senf-) oder mit Olſauce. Harte Eier 
halbiert und mit Sardellen und Kapern belegt, mit Moftrich- 
(Senf) oder Dljauce als falte Schüffel. Man rechnet dann auf 
4 Perſonen ungefähr 6 Eier. Zur Garnitur von Salat für 4 Ber: 
jonen genügt 1 Ei, abgejhält und in 8 Zeile gejchnitten. 
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Ei, leicht verdanlides hartes. 
5 Eier | 1 Theel. Sal; 
1 Eßl. gewiegte Kräuter 1 Eßl. Eitronenjaft 
1 Prije weißer Pfeffer ı 65 8 Sardellen. 


Koften: M. 0,70—0,85. — Bereitung: °/, Stunden. 


Die Eier werden nad Vorjchrift hart gekocht und in faltem 
Waſſer abgefühlt. Man jchält fie recht jauber ab, jchneidet fie in 
Hälften, nimmt das Eigelb heraus und hadt eö fein, miſcht es 
mittelft einer Gabel mit Kräutern, Pfeffer, Salz und träufelt 
Gitronenjaft über dad Ganze. Die Eiweiß werden nun mit der 
Miſchung gefüllt und mit den gewajchenen aufgerollten Sardellen 
garniert. an kann auch die ganzen Eier wiegen und mit den 
anderen Zuthaten milchen, um fie ald Belag für feine Brötchen zu 
verwenden, die mit dünnen Sardellenfiletö verziert werden fönnen. 


Ei mit Tomaten. 


8 Eier 3 Eßl. DI 

375 g Tomaten 30 g Butter 

5 g Salz ı 5 „Cal; 

1 Priſe weißer Pfeffer | 1 Fleiſchextrakt. 


Koften: M. 1,25—1,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Tomaten hält man einen Augenblid in heißes Wafler, 
zieht die Haut ab, jchneidet fie quer auf, nimmt die Kerne her- 
aus und läßt fie, mit Salz und Pfeffer beftreut, 1 Stunde lang: 
jam in heißem DI dünften. Dann richtet man fie mit einem 
Löffel an, legt nad) Angaben bereitete Seßeier darauf, giebt die 
Sauce dur ein Sieb und, mit Fleiichertraft verfocht, darüber. 


Einlauf für Bonillon oder Milchſuppe. 
1 I Waſſer 1 Priſe Muskatnuß 
1 |} 


i 30 g Mehl. 
1 Krife Sal; | 
Koften: 0,10. — Bereitung: 10 Minuten. 


Dad Waſſer wird mit Ei, Salz und Musfatnuß verrührt 
und mit dem Mehl zu einem leichten Teig verjchlagen, den man, 
ohne dab er ftehen darf, durch ein groblöcheriges Sieb in die 
fochende Flüjfigfeit giebt, auffochen läßt und mit der Suppe an— 
richtet. Man kann dem Teig no 5 g geriebenen Parmeſankäſe 
beimijchen. 
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Ei, pflaumweiches. 
3 Eier (zur Garnitur) 
1! Wafler. 
Koften: M. 0,20—0,30. — Bereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung wie weiches Ei, nur 2 Minuten kochen und 5 Mi— 
nuten ftehen laſſen. Die Eier werden gleich mit faltem Waffer 
abgeichred, die Schalen durch Klopfen vorfichtig gelöft, entfernt, 
die Eier nad; Angabe der Länge nad) durchichnitten und zur Gar— 
nitur von Ragouts, Spinat, Salat u. |. w. verwendet. Man giebt 
dieje Eier auch gern bei faltem Aufichnitt als bejondere Schüffel und 
rechnet dann auf 4 Perſonen ungefähr 6 Eier. 


&i, weiches. 
6 Eier 
1%/, 2 Wafler. 
Koften: M. 0,45 — Bereitung: 7 Minuten. 

Nah Vorſchrift werden die Gier in kochendes Waſſer gelegt. 
Nachdem das Waſſer in unbededtem Topfe 1 Minute aufwallte, wird 
der Topf vom Feuer genommen; nun bleiben die Eier darin 5 Mi- 
nuten auf der Platte ohne zu fochen, feit zugededt, ftehen, worauf 
fie herausgenommen werden. Friſche Eier bedürfen längerer Zeit- 
dauer, j. Vorbereitung. Wir verftehen Eier von 50 g bi8 55 g 
Schwere. Die Eier werden in einer zur Krone gebogenen Serviette 
oder auf einem Salzberg in bejonderen Eierbehältern angerichtet. 
Man kann weiche Eier eine geraume Zeit in warmem Waller von 
50—63 °C. liegen lafjen, ohne daß fie fich verändern. 


Erdberranflanf: ſ. Reitverwendung Eiweiß. 
Fadennudelpudding oder Speife, 


70 g Fadennudeln 4 Gier 

1, Mild 22 gerieb. Mandeln, dar— 
45 g Butter unter 2 bittere 

1 Priſe Sal; 1 Eßl. Eitronenzuder 

45 g Zuder ‚5 g Butter zur Form. 


Kotten: M. 0,65. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Fadennudeln zerdrüdt man leicht, wäjcht fie, wirft fie in 
fochended Waſſer und tropft fie auf einem Durchſchlag ab, erhitzt 
die Milh, nachdem man 20 g Butter und Salz hineinthat und 
rührt die Fadennudeln darin jo lange, bis fich der Brei vom Ge— 
fäß ablöft und läßt ihn dann abkühlen. 25 g Butter werden 
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inzwiſchen zu Schaum gerührt, Zucker, Eigelb, Mandeln, Citronen- 
zuder und der Nudelbrei damit verrührt, der ierjchnee wird 
darunter gelodert, eine Form mit Butter auögeftrichen, die Maffe 
hineingefüllt, 1 Stunde im Waſſerbade gefocht, dann geftürzt, oder 
3/, Stunden im Ofen bei 138 °C. zu guter Farbe gebaden. Man 
giebt eine Fruchtjauce dazu. 


Fruchtmehlſpeiſe, kleine (Ananasmehlfpeife). 


2 Eier 60 g Aprikfofenmarmelade 

65 & Zuder 1 Theel. Rum 

32 „ Neismehl 10 g gehadte Riftazien 
Us Prife Salz li, I eingefochter Ananasfirup 
65 g Butter 10 „ Butter 

1 Theel. Rum 1 Theel. Rum 

!/, Eiweiß 5 g Butter 


80 g Hleingejchnittene Ananas | 5 „ Mehl zum Auspinfeln. 


Koften: M. 1,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Eier und Zuder werden auf dem Feuer im irdenen Topf 5 Mi: 
nuten ſchaumig geichlagen, dad Neismehl hineingefiebt, Salz, die 
geichmolzene Butter und ein Theelöffel Rum dazugerührt. In mit 
geihmolzener Butter auögepinjelte, mit Mehl ausgefiebte Eleine 
Formen oder Mokkataſſen wird die Maſſe gleichmäßig verteilt und 
in fochendem Waſſer in Stunde, zugedecdt, gar gefodht. Die 
geitürzten Kuchen müffen erfalten. Dann fchneidet man die Ober: 
fläche ald Dedel ab, macht 1'/,; cm vom Rande einen Schnitt in 
den Teig und entfernt dad Innere, dad man zu ZTeigfnöpfen zu- 
ftußt und mit Eiweiß auf dem Dedel befeitig. Die Ananas- 
ftücden werden mit Aprifojenmarmelade und Rum gemijcht, in die 
Offnungen der Kuchen gefüllt und letztere mit dem Dedel zuge- 
det. Auf die Mitte einer Schüffel legt man den noch vorhandenen 
Teigabfall, jet einen Kuchen darauf, die andern rings herum, be- 
ftreut dad Ganze mit gehadten Piftazien, übergießt es mit einer 
Miſchung von Ananadfirup, Butter und Rum und läht ed im 
Dfen, in fochendem Waſſer ftehend, unter öfterem Befüllen mit 
der Flüjligkeit !/, Stunde überbaden. 

Apfelmehlipeife: Die Kuchen werden mit Apfelmud herge- 
ftellt und mit Apfelgelee, das man mit Rum vermijchte, überzogen. 

Erdbeermehlipeife: Mit eingemachten Erdbeeren ohne Rum. 


Orangenmehlipeife: Apfelmus mit Orangenmarmelade. 
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Fruchtmusſonfflee mit Tropon für Aranke, 
Für 2 BPerfonen. 


10 g Tropon 3 El. Fruchtmus 
25 „ gefiebter Zuder 3 Eiweiß zu fteifem Schnee. 
1 Theel. Eitronenzuder 1 Tropfen DI. 


Koften: M. 0,35. — Bereitung: 40 Minuten. 
Tropon, Zuder, Gitronenzuder trocden vermengt werden gründ- 
li) mit dem ungejühten Fruchtmus verrührtt. Der Eiweißſchnee 
wird untergezogen und die Mafle in eine mit DI auögepinjelte 
Form gefüllt, 15 Minuten im mäßig heiben Dfen gebaden. 


Griesbrei mit Milch. 


120 & Gries ' 1 Stüdchen Zimmet 
1 2 Milch 1 R Gitronenjchale 


10 g Butter 20 g Zuder und Zimmet. 
1 Priſe Sal; | 
Koften: M. 0,35. — Bereitung: '/,; Stunde, 

Der vorbereitete Gries wird in !,, 7 falte Mil (nach Be— 
lieben auch Sahne) eingequirlt; dann gießt man diefe Miſchung 
unter fortgefeßtem Duirlen in ?/, 2 fiedende Mil, in der man 
Butter, Salz, Zimmet und Citronenjchale oder andere beliebige 
Gewürze kochte. Den Gries läßt man bei gelinder Hite langjam 
unter Nühren zu einem nicht zu fteifen Brei ausquellen umd richtet 
ihn nur mit Zuder und Zimmet beitreut oder noch mit brauner 
Butter überträufelt an. 

Griesbrei mit Wafler: Man jtellt den Grieöbrei mit Waſſer, 
dem man nod 20 g Butter und 20 g Zuder zujeßt, her; mit 
gejchmortem Obft angerichtet, jchmedt er gut. 

Mehlbrei (mit Milh oder Wafler): Anftatt 120 g Gries 
fünnen 80 g Mehl oder 60 g Hoffmanns Speifenmehl, einfach in 
die betreffende Flüſſigkeit eingequirlt, verwendet werden. 





Griesklöße. 
Y, 1 Mild | 40 g Zuder 
50 g Butter 2 Gier 
1 Priſe Salz 1/, abgerieb. Citrone 
125 g Gries 5 g Butter 
1 Theel. Backpulver 115, Salz 
1 Eigelb | 31 Re | 


Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Milch, Butter und 1 Prije Salz werden zum Kochen gebradit; 
dann jchüttet man Gries und Badpulver hinein, badt eine glänzende 
Maſſe ab, giebt, wenn fie noch heiß ift, unter ftarfem Schlagen 
1 Eigelb dazu und Iodert nachher die inzwijchen mit Zucder ges 
Ichlagenen Eier und die Citrone unter den Grieöbrei, jticht os 
por dem Anrichten die Klöße nach Vorjchrift mit einem Eßlöffe 
ab, kocht fie gar, legt fie auf ein Sieb und richtet fie möglichft 
auf einem durchlöcherten in mit Badobit, geſchmorten 
Birnen oder Kirihjauce an, j. Kloßbehandlung Vorbereitung. 
Griesklöße mit Blasmon für Kranke. Für 2 — 


50 g Gries 1 Eigelb 
12 „ Plasmon 1 Prije Salz 
Y, I Mild 1 „ Muskatnuß 


25 g Butter 1 „  Badpulver. 
Koften: M. 0,30. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Gries und Plasmon werden in der falten Milch verquirlt und 
in irdenem Topfe auf dem Feuer gerührt, bis die Maſſe fich ab- 
löft. Den Topf nimmt man vom euer, mijcht zuerft die Butter 
und !/, Eigelb zu dem Teig, rührt nad dem Erkalten den Reft 
des Cigelbs, Salz, Muskat und Badpulver gründlich darunter, 
fticht mit einem XTheelöffel Klößchen ab und kocht fie unbedect 
3 Minuten in Waffer oder Boutillon. 

Schwemmklöße mit Plasmon werden ebenjo, aber mit 65 g 
Mehl anftatt 50 g Gries bereitet. 


Griespudding oder Speiſe. 


125 g Gries 75 g Zuder 

I, 1 Mild, Enapp gemefjen | 1 Eßl. Citronenzuder 

1 Prije Salz 4 abgezog. gerieb. bittere 
45 g Butter Mandeln 

4 Eier 5 g Butter zur Form. 


Koften: M. 0,65. — Bereitung: 2 Stunden. 

Gries, Mil, Salz, die Hälfte der Butter werden abgebaden 
und warm mit 1 Eigelb verbunden. Die übrige Butter, Zuder und 
Eigelb werden zu Schaum gerührt, Grieskloß, Citronenzuder und 
Mandeln damit verbunden, der fteife Schnee der Eiweiß wird dar— 
unter gezogen und in der mit Butter auögepinjelten Form 1 Stunde 
im Waffzrbnde gefocht oder im Dfen in Wafjer ftehend bei 112— 
125° C. gebaden. Dieje Speije ift mit Rofinen und Korinthen zu 
verfeinern. Man giebt eine Kirjch, Himbeer- oder Weinjauce dazu. 

Heyl, Kochvorſchriften 19 
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Griesſchnitte. 
125 g Gries 10 g Mehl 
'/, 2 Mil, knapp gemeſſen 1 Eiweiß \ zum 
20 g Butter, 1 Priſe Salz | 20 g gerieb. Semmel| Panieren 
20 g Zuder Badfett oder Vineta zum vor: 
1 Ei übergehenden Gebraud) 


4abgez.gerieb. bittere Mandeln | 10 g Zuder und Zimmet. 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 

Gries, Mil, Butter und Salz werden abgerührt, noch heit 
mit dem Zuder und dem verjchlagenen Ci verrührt und mit den 
Mandeln vermiſcht. Ein flacher Teller wird mit Mehl beitäubt 
und der Brei darauf geitrichen. Nach dem Erfalten fticht man 
beliebige Formen aus, paniert fie, bratet fie im Ausbacdfett ſchwim— 
mend oder in der Pfanne zu guter Farbe und beftreut fie mit Zuder 
und Zimmet. Man giebt gen Fruchtſaft oder Weinjauce dazu. 


Hefeklöße, 
500 g Mehl 2 Epl. geihmolzene Butter oder 
3%, 2 laue Milch | Vineta 
30 8 Hefe | 30 g Zuder 
2 Eier | 30 „ Salz 
1 halbe abgerieb. Citrone | 52 Safer} 


6 g Sal; | 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 3 Stunden. 


Das mit 125 g Mehl und in Milch aufgelöfter Hefe ange: 
rührte, aufgegangene Hefeftüd wird mit den übrigen Zuthaten tüchtig 
blafig geſchlagen. Dann formt man apfelgroße Klöße daraus, die 
auf mehlbeitreutem Brett nochmald aufgehen müſſen. Sie fochen 
in reichlichem Salzwafjer erſt 5 Minuten auf einer Seite, dann um— 
gedreht 5 Minuten auf der anderen Seite. Man prüft mit einem 
Holzipan, ob fie gar find, nimmt fie mit dem Schaumlöffel her: 
aus, reißt fie mit zwei Gabeln etwas auf, übergießt fie nad) Be— 
lieben mit brauner Butter und giebt fie zu Obft. Sehr zu empfehlen 
iſt auch, den Kochtopf mit einem lojen, weißen Tuche zu überbinden, 
die Klöße darauf zu legen und durd) den Dampf des fochenden Salz- 
wafjerd gar zu machen. 

Backpulverklöße: Anstatt mit Hefe fünnen jchneller ähnliche 
Klöße mit 1 Päckchen Badpulver hergeftellt werden; alle Zuthaten 
werden vermijcht und brauchen nicht zu gehen. 
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Hefemehlfpeife mit Früchten (Savarin mit Früchten.) 
Für 6 Perjonen. 


250 g Mehl 65 g dide Aprifojenmarme: 
2 Mil, knapp gemeſſen lade 
15 g Hefe 2 Eßl. gewiegte Piltazien. 
125 „ Butter Zur Tränfung: 
30 „ Zuder 1/, 1 Slüffigfeit, hergeftellt aus 
3 Eier ls I Saft der Früchte, 
1 Prije Salz 2 Eßl. Weißwein, 1 El. 
5 g Butter zur Form. Kirſchwaſſer, 11/, El. 
Zur Garnitur: Portwein, 1Eßl. Sherry, 

24 Pfirfichhälften, eingemadht 1Eßl.Maraschino, 1Eßl. 
oder geſchmort, oder andere Gitronenjaft, Theel. 
Früchte oder gemiſchte | Rum, 1 Stüdchen ges 
Früchte ſtoßene Banille. 


Koften: M. 4,35. — Bereitung: 2 Stunden. 


Mit der in Milch gelöften gr und !/, des erwärmten Mehles 
wird ein nicht zu feites Hefeſtück angejeßt, dad man in einem Napf 
an warmer Stelle zur — Höhe aufgehen läßt. Die Butter 
wird geſchmolzen, mit Zucker, Eiern, Salz und dem übrigen Mehl 
vermiſcht und mit dem aufgegangenen Hefeſtück blaſig geſchlagen. 
Eine Randform wird mit Butter ausgeſtrichen, mit dem Teig ?/, voll 
gefüllt und zum Aufgehen warm gejtellt. Sit fie voll, jo badt 
man den Nand in 30 Minuten bei 150° C. gar. Man fippt ihn 
heiß auf runder Schüffel aus und begießt ihn jofort mit den oben 
erwähnten heit gemachten Flüjfigfeiten, oder mit '/, 2 Weiß- 
oder Malton-Wein, Saft der Früchte, Citronenjaft und abgeriebener 
Scale jowie 3 Ehlöffel Rum und Zuder nad) Gejhmad. Nach— 
dem die ganze Flüſſigkeit aufgejogen ift, wird der Rand recht gleich 
mäßig mitteljt Löffel und Meier mit in der Wärme flüjfig ge- 
wordener Aprifojenmarmelade bezogen und mit Piſtazien bejtreut. 
Das fertige Kompott ftellt man im Wafjerbade hei, richtet ed in 
der Mitte der Speije jo hoch wie möglid an und bezieht eö mit 
etwas dickem Kompottjaft. Man kann Chaudeau oder mit Stärfe- 
mehl jeimig gemachte Sruchtjäfte dazu reichen. Dies Gericht giebt 
man vor oder nad) dem Braten anftatt Kompott. Man kann den 
Rand auch tags vor dem Gebrauch baden, hat ihn dann aber zu 
erwärmen und braucht etwas mehr erwärmte Flüffigfeit zum Saftig— 
machen. 
19* 
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Balpulvermehlipeife mit Früchten. (Savarin mit Früchten.) 
Dazu werden anftatt 15 g Hefe — 10 g Badpulver verwendet. 


Befemehlfpeife mit Marmelade und kandierten 
Früchten. (Grioche.) Für 6 Berjonen. 








1 gebadener Teig nad) vori- 65 g eingekochte rote Glas— 
gem Rezept kirſchen 
40 g kandierte Früchte 125 g Angelique in Stüden 
2 Eßl. Rum Re: zu Sauce verdünnte Apri- 
12 „ beliebige Fruchtmar— ojenmarmelademit1 Theel. 
melade | Rum gemijdht. 


6 „ Aprifojenmarmelade | 
Koften: M. 3,80. — Bereitung: 21/, Stunde. 


Die kandierten Früchte werden in fleine Würfel gejchnitten 
und 2 Stunden mit Rum mariniert. Man badt die Speife in 
hoher, gebutterter Randform, läßt fie erfalten und ftürzt fie aus der 
Form. Dann jehneidet man !/, der Höhe mit einem Schnitte zu 
einem Sodel ab, jchneidet von dem oberen Teile Scheiben von 
1 em Stärfe, bejtreicht jede Scheibe di mit Fruchtmarmelade, 
betreut fie mit den kleinen Sruchtwürfeln, jchiebt die Scheiben 
wieder zujammen und läßt das Ganze im Dfen heit; werden. 
Darauf bejtreiht man die Speije mit Aprifojenmarmelade und 
beftreut fie mit dem Reft der Fruchtwürfel, läßt fie einen Augen- 
bli€ hei werden und garniert den Rand mit Kirſchen und Ange- 
lique. Man giebt heiße Aprifojenfauce dazu. Aprifojenjauce und 
Marmelade kann man aus den jehr wohlfeilen getrodneten Apri— 
fojen heritellen, die man wie Backobſt behandelt, durch ein Sieb 
ftreicht und beliebig mit Zuder einkocht. 


Hefepudding. 
25 g Hefe 1 fein geitoßene Nelfe 
3: 2 Milch 1 Brife Salz 
500 g Mehl 125 g Korinthen 
32 „ Butter 25 „ Sultanvofinen 
3 Eier ‚ 12 „ Citronat, klein gewiegt 
50 g Zuder | 5 „ Butter zur 
1 Eßl. Gitronenzuder | 10 „ gerieb. Semmel In 


1/4 Theel. Zimmet 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 24,—3 Stunden. 
Hefe, lauwarme Milch und 125 g Mehl werden zum Hefe 
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ſtück angeſetzt. Die Butter, zu Sahne gerührt, wird mit allen 
Zuthaten vermijcht, dad aufgegangene Hefeſtück und das übrige 
Mehl mit der Maſſe tüchtig verichlagen und in eine auögeftrichene, 
auögeitreute Verſchlußform gefüllt. Nachdem der Pudding noch 
!/, Stunde aufgegangen, wird er im Wafferbade 11/, Stunde ge- 
foht. Man giebt Obitjaucen dazu. 

Backpulverpudding: Anftatt Hefe wird 1 Päckchen Badpulver 
unter den Zeig gemijcht; er braucht dann nicht zu gehen. 


efemaffeln. 

15 g Hefe ⸗ 1 Priſe Salz 

Yıg I laumwarmes Waller 1 auf Zuder abgerieb. Citrone 
165 g Mehl (Kaijerauszug) | 90 g zerlafjene, lauwarme 
1/, 2 Sahne oder gute Milch Butter 

1 ganzes Ei 20 „ Rindermarf 

1 Eigelb 25 „ Zuder und Zimmet zum 
25 g Zuder Beitreuen. 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 2—2!/, Stunde. 

Mit der in lauwarmem Waſſer aufgelöften Hefe und °/, des 
Mehles wird ein Hefeftüc bereitet, dad nach dem Aufgehen mit 
den zerquirlten Zuthaten vermijcht und gejchlagen wird. Der Teig 
wird 1 Stunde zum Aufgehen warm geltellt. Ein Waffeleijen wird 
mit einem Stüd Rindermarf beftrichen: dann bededt man das 
Eijen mit Teig und badt die Waffeln über hellem Feuer auf beiden 
Seiten, betreut fie mit Zuder und Zimmet (nad) Belieben auch 
nur mit Zuder) und giebt fie warm zu Thee und Kaffee. 

Badpulverwaffeln: Anftatt mit Hefe find die Zuthaten mit 
8 g Badpulver zu verquirlen und jofort zu baden. 


Bartoffelauflanf |. Kartoffelauflauf Seite 332. 
Kartoffelbeignets. 





250 g abgezogene gerieb. Kar: | 8 g Sal; 
tofen 20 „ Mehl 
50 g Butter 40 g gerieb. Semmel 
1 Theel. Badpulver Backfett oder Vineta zum vor- 
3 ſüße und 2 bittere gerieb. übergehenden Gebraud) 
Mandeln 1 Bogen Löjchpapier 
4 Eigelb 40 g Zuder. 
25 g Zuder 





Koften: M. 0,55; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: 50 Minuten. 
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Die Butter wird zur Sahne gerührt, dann mit Kartoffeln, 
Badpulver, Mandeln, Eigelb, Zuder und Salz vermiſcht. Aus 
diejer Mafje formt man mit Mehl beliebige runde Platten, Dreiede 
oder Walzen, paniert fie mit Semmel und badt fie aus, entfettet 
fie auf Löjchpapier und richtet fie, mit Zucker beftreut, an. Dazu 
giebt man eine Fruchtjauce. 


Kartoffelklöße. 
A. Kartoffelköße, billige. 
1 kg gekochte, gerieb. Kar- 3 abgeriebene, gewürfelte, in 


toffeln 35 g Fett gebratene Mild- 
2 Eier oder 3 Eiweiß brote 
40 g Abfüllfett 125 g Mehl 
20 „ Salz 1 Theel. Bacdpulver 
1 Priie Muskatnuß 40 g Salz auf 4 I Wafler. 


Kofiten: M. 0,60. 


B. Sartoffelflöße, feinere. 
750 & gefochte, gerieb. Kar: | 30 g Sal; 


—dtonffeln | 1 Prife Muskatnuß 
4: 150 g Butter 20 g Zuder 
150 „ Mehl 6 El. Mild 
2 — ine | 70 8 — gewürfeltes 
4 Eige ilchbrot 
2 Gier | 40 g Salz auf 4 ! Wafler. 


Nach Belieben 30 g gebratene Zwiebeln. 
Koften: M. 0,95. — Bereitung: %/,—1 Stunde. 


A. Kartoffelflöhe, billige. Die Kartoffeln (find es übrig ge- 
bliebene gejchälte Kartoffeln, werden fie durch die Neibemajchine 
getrieben), mit den zuvor zerquirlten Eiern oder Eiweiß, Fett, Salz 
und Muskatnuß verrührt, Milchbrot, SO g Mehl und Badpulver 
hinzugefügt; das Ganze wird genau vermijcht; hierauf formt man 
mit ——— Händen gleichmäßige Klöße ohne Riſſe, rollt ſie in 
Mehl und kocht fie in offenem Topfe 15 Minuten in Salzwaſſer. 
Man legt fie dann zum Abtropfen auf einen Durchſchlag und richtet 
fie recht heiß an. 

B. SKartoffelflöße, feinere. 100 g Butter werden zu Sahne 
— und Kartoffeln, 100 g Mehl, Backpulver, Eier, Salz, 

usfatnuß, Zucder und Milch dazugemilcht. Das in 50 g Butter 
gebratene Milchbrot wird mit dem Teig verarbeitet; dann werden 
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mit dem übrigen Mehl eigroße Klöße ohne Riffe geformt, unbedeckt 

20 Minuten in Salzwaſſer gefocht, auf einem Durchſchlag abgetropft 

und recht hei; angerichtet. Man giebt die Klöße zu Badobft, ge: 

— Birnen, mit Musſauce oder mit gebratenem Speck und 
wiebeln. 


Kartoffelpudding |. Kartoffelpudding. Seite 340. 


Kartoffelſchneebälle. 
125 g Mehl (Kaijerauszug) | 125g abgezogene, gerieb. Kar— 
Y, 1 Mild toffeln, in der Röhre 
20 8 Hefe etwas getrocknet 
1 Ei Ausbadfett oder Wineta 
30 8 Zuder 1 Bogen Löjchpapier 
/, Eßl. Citronenzuder 20 g Zuder zum Beftreuen. 


1 Prije Salz 

Koften: M. 0,55. — Bereitung: 3Y,—4 Stunden. 

Mehl, Mild und Hefe werden zu einem Hefeftüd angeftellt, Ei 
mit Zuder, Gitronenzuder, Salz und Kartoffeln zuſammengerührt, 
dad Hefeſtück wird damit vermijcht und der Teig 3 Stunden hin» 
geitellt. In dampfendes Ausbacdfett legt man die mit einem Löffel 
abgeftochenen Bälle, badt fie nah und nad) zu jchöner Farbe, 
entfettet fie auf Löſchpapier und beitreut fie mit Zuder. Man 
giebt gern eine Obftjauce dazu. Anftatt Hefe find 10 g Bad- 
pulver zu verwenden, die Zuthaten werden dann einfach vermiſcht. 


Bartoffeltorte. 
1!/, kg abgezogene, gerieb. | 80 g Zuder 
Kariofeln 1 Eigelb 
10 g Badpulver 200 g Butter 
170 „ Mehl 50 „ Butter 
!/; 1 faure Sahne 20 „ Zuder zum Befieben. 


5b g Sal 
Koften: MR. 1,10, billiger: anftatt 200 g Butter — 180 g 
Bineta u. 11, Eßl. Milch. — Bereitung: °?/, Stunden. 
Kartoffeln, Backpulver und Mehl werden mit Sahne, Salz, 
Zuder und Eigelb verjchlagen, 200 g Butter in Stüden da= 
wijchengefnetet; die Mafje wird auf ein gebutterteö Blech ge— 
Hrichen und mit einem Rädchen Farriert verziert. Der Teig wird 
mit gejchmolzener Butter überftrichen, Zucker darübergeftreut und 
die bei 138° 0. zu guter Farbe gebaden. Warm oder falt 
zu geben. 
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Käãſeküchelchen. 

20 g Hefe 35 g vorbereitete Korinthen 
2 Eßl. Waſſer 10 „ abgezogene gerieb. ſüße 
2 „ Sahne Mandeln 

Ei 1 Theel. Citronenzuder 
90 g durchgerieb. weiber Käje | 15 g Zuder 
25 „ Mehl 40 „ Butter zum Belegen 
1 Prije Salz 30 „ Zuder um 
30 g gerieb. Semmel 1 ®Prije Zimmet } Bande 
15 „ Butter | 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 


Alle Zuthaten müſſen leicht erwärmt fein. Die Hefe wird 
mit einigen Ehlöffeln Waſſer aufgelöft; dann rührt man Sahne, 
Ei, Käfe, Mehl, Salz, Semmel, gejhmolzene Butter, Korinthen, 
Mandeln, Citronenzuder und Zuuder dazu, läßt die Maſſe, mit 
einem warmen Tuch bededt, an warmer Stelle ?/, Stunden ftehen 
und formt Kleine runde Kugeln, die man auf einem Brett noch— 
mald 1 Stunde in der Wärme aufgehen läßt, thut fie dann in 
eine — Held mit Bertiefungen, in die man je 1 Stüdchen 
Butter legte, und läßt die Kücheldhen im Dfen bei 138° C, 
1/, Stunde auf der einen, dann eben jo lange auf der anderen 
Seite baden oder in Ausbadfett auf der Majchine gar werden 
und beftreut fie mit Zuder und Zimmet. Man giebt gern eine 
Fruchtjauce dazu. 


Baftanienpudding. Tür 4—6 Perjonen. 


350 g geſchälte Kaftanien | 65 g Butter 

(fnapp 500 g mit Schalen) | 110 „ Zuder 
Y, I Mil | 1 Päckchen Banillezuder 
4 Eßl. Sahne 5 Eier 


25 g Stärfemehl ı 5 g Badpulver 
10 „ jüße Mandeln abgeaog. '15 „ Butter zur Form 
5 bittere Mandeln Ju. gerieb. 5 „ gehadte jüße Mandeln. 
10 g Butter | 
Koſten: M. 1,45. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereiteten von der zweiten Schale befreiten Kaftanien 
werden mit der Milch weich gedünftet und durch ein Drahtfieb 
gerührt. Sahne, Stärfemehl, Mandeln und 10 g Butter focht 
man unter Rühren auf ſchwachem Feuer zu einem Brei, den man 
mit den durchgeriebenen Kaftanien milcht. 65 g Butter rührt man 
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zu Schaum, fügt Zuder, Eigelb, Badpulver, den Mehl- und 
Kaftanienbrei und das zu Schnee gejchlagene Eiweiß hinzu, ftreicht 
die Form fett mit Butter aus, beftreut fie mit Mandeln und füllt 
die Maſſe ein, Focht den Pudding 1 Stunde im Wafjerbade, 
ftürzt ihn und giebt eine Schofoladen- oder Weinihaumjauce 


dazu. 
Biebih- oder Mömenei, 
8 Kiebit- oder Möweneier 1 ! Waffer. 
50 g friſche Butter 
Koſten: M. 4,20. — Bereitung: '/, Stunde. 

Man kocht die nach Angabe geprüften Kiebiteier 8 Minuten, 
Möveneier 9 Minuten, richtet fie auf einem Galzberg oder in 
einer Serviette an und reicht frijche Butter dazu. Die Eierjchüfjel 
fann man mit jungen Radieschen garnieren. 

Kirſchauflauf j. Reftverwendung Eiweiß. 
Mandelauflauf. Für 4—6 Perjonen. 
50 g ſüße Mandeln | ge: 1,, 1 Mild 
3 bittere Mandeln | rieben ' ee Sal; 
ier 





50 g Butter 
50 „ Mehl 5 g Butter zur Form 
100 „ Zuder 10 „ Zuder. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Die Mandeln werden mit abgerührt, jonft wie VBanilleauflauf. 


Makronenauflauf. Für 4-6 Perjonen. 


40 g 5 1508 — e 

1, TI Mil ‚50 „ ſüße Mandeln | _,.: 
50 g Mehl 3 bittere = j gerieben 
1 El. Sahne | 1 Priſe Sal; 

30 g ſüße Mafronen ' 1 El. Vanillezuder 

3 bittere a 5 g Butter zur Form 

6 Eier 10 „ Zuder. 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 11/, Stunde. 
Butter, Milh, Mehl, Sahne und hineingebrodte Mafronen 
quirlt man zujammen, rührt alles auf ſchwachem euer zu einem 
dicken Brei ab und läßt ihn unter Rühren erkalten. Eigelb, Zucker, 
Mandeln, Salz und Vanillezucker rührt man ſchaumig, miſcht den 
erkalteten Brei dazu und zieht den Schnee der Eiweiß darunter, 
füllt alles in eine gut gebutterte Form und backt den Auflauf 
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1 Stunde bei 125° C., befiebt ihn mit Zuder und richtet ihn in 

der Form an. Man giebt eine Fruchtſauce dazu. Man kann die 

Maſſe aud in einer gejchloffenen Form 1 Stunde fochen. 
Löffelbisfnitanflanf. Statt Mafronen nimmt man Löffel: 


biskuits. 
AMehlkloß. 
(Als Grundlage zu Mehlſpeiſen und feinen Klößen, Farcen und 
Auflauf.) 


Zu 200 g fertigem Mehlkloß. 
32 g Butter 1/, I gute Bouillon oder Milch, 
50 „ Mehl je nad) Verwendung. 
Koften: M. 0,30. — Bereitung: 10 Minuten. 

Die Butter wird in einem irdenen Topf gelchmolzen, das 
Mehl darin unter Rühren gar gemacht und die Flüjfigfeit langjam 
dazugegofjen. Die Maſſe ab fih vollftändig vom Topfe löfen 
und wird dann erfaltet verwendet (fann auch heiß mit einem Ei 
verjchlagen werden, was die jpätere Behandlung erleichtert). 


Mehlklöße I. 








1, 2 Mil 8 g Badpulver 
125 g Butter 20 „ Zuder 
5 „ Salz | "/, abgerieb. Gitrone. 
175 „ Mehl 1!/, I Waller 
3 Eier ı 15 g Sal;. 


Koften: M. 0,75; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Man kocht Milh, Butter und Salz auf, rührt damit das 
Mehl in irdenem Topfe auf dem Feuer ab, bis die Maſſe ſich 
ablöft und rührt fie, nachdem fie erfaltet, mit den ganzen Eiern, 
Badpulver, Zuder und der Citrone gut durch, fticht mit einem in 
kochendes Salzwafler getauchten Löffel Klöße ab, kocht fie gar 
und richtet fie mit dem Scaumlöffel an. Zu Obſt oder mit 
brauner Butter übergofjen oder mit Sauce. 


Mehlklöße IE 
20 g Butter 5 g Badpulver 
Ye 2 kochendes Waſſer 1%, I Waller \ 


5 g Sal; 15 g Salz. | 
150 „ Mehl | ö 
Koften: M. 0,15. — Bereitung: 20 Minuten. 
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Die Butter wird mit dem Waſſer aufgefocht und jchnell mit 
Salz, Mehl und Badpulver verrührt; die Klöhe werden wie in 
Nr. I vollendet und gereicht. 


Mehlklöße mit Speck, 


35 g magerer Sped 1/, I kochendes Waſſer 
15 „ Zwtebelwürfel 2 Eier 
150 „ Mehl 1’/, 2 Waffer 

5 „ Badpulver 10 g Sal;. 

5 „ Salz 


Koften: M. 0,30. — Bereitung: !,;, Stunde. 

Der Sped wird in kleine Würfel gefchnitten und in einem 
Zopf gebraten. Sit er durchſichtig, jo fügt man die Zwiebeln 
hinzu und bratet beides gelb. Mehl, Badpulver und Salz; werden 
gut damit vermijcht, mit fochendem Waſſer glatt gerührt und mit 
den er Eiern verrührt. Bon diejer Mafje werden mit einem 
Löffel Klöße abgeftochen, die man in brauſend kochendes Salzwaſſer 
legt und 15 Minuten Fochen läßt. Zu Obſt oder mit brauner 
Butter übergofien oder mit Sauce. 


AMehlſchmarren. 
4 Eier 10 g Badpulver 
3, 2 Mildy 150 „ Mehl 
5 g Sal; 50 „ Butter. 


Koften: M. 0,60; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1 Stunde. 

Die Eier werden mit Mil und Salz verquirlt, langjam in 
dad mit dem Badpulver gemijchte Mehl gegofjen und mit demjelben 
genau verbunden. Die Hälfte der Butter wird in flacher, glacierter 
Pfanne oder flachen Ziegel gejhmolzen, die ganze Maſſe hinein- 
gegoſſen und mit einem Dedel zugededt. Iſt der Schmarren bei 
mäßiger Hiße unten leicht angebräunt, jo fehrt man die Pfanne 
auf dem Dedel um, legt die übrige Butter darauf, wendet den 
Schmarren und läßt den Dedel jo lange darauf, bis der Schmarren 
nicht mehr weich iſt. Dann teilt man ihn mit einer Blechichaufel in 
beliebige Stücdchen, die noch etwad braun braten müffen, etwa wie 
Bratkartoffeln, ohne dat; fie fich dunfel färben und richtet fie an. Zu 
grünem Salat bleibt der Schmarren unverändert, zu gejchmortem 
Dbit kann er mit Zucker und Zimmet befiebt werden. Auf einer 
mittelgroßen Stielpfanne darf nur ein Schmarren in diejer Größe 
gebaden werden, jonjt wird er zu did. 
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Kaijerjchmarren. Man giebt noch 20 g Sultanrofinen hinzu. 
Nachdem er wie oben gebraten, läßt man ihn, zerichnitten, noch 
mit 20 g Butter 2 Minuten braten, beftreut ihn mit 20 g Zuder 
es ea ihn an. Cingerührter Schmarren muß jofort gebaden 
werden. . 

Mehlſpeiſe a la Dauphin. 
Zuthaten wie Mehlipeije, Sächfiiche I, Seite 307. 
Koſten: M. 0,95. — Bereitung: 2 Stunden. 


Diejelbe Maſſe wird, nachdem fie gebaden, in Scheiben ge- 
Ichnitten, jede Scheibe mit beliebiger Obftmarmelade beftrichen; die 
Scheiben legt man wieder zujammen und überftreicht die Speije mit 
feit gejchlagenem Schnee von 3 Eiweiß mit 50 g Puderzuder ver- 
milcht; fie muß dann bei 112—113° 0. Hite, auf Wafjerdampf 
ftehend, Farbe annehmen, was ungefähr Y/, Stunde dauert. Man 
giebt verdünnte Obftmarmelade oder Weinſchaumſauce dazu. 


Mildyreispeife j. Reftverwendung Apfelreis. 


Andeln. >. 
bg Sl MI; 200 g Mehl / 
2 Eigelb 10 „ Badpulver 
2 ganze Eier / 20 „ Butter. 
Koften: M.0,40; billiger: anftatt der ganzen Eier kann diejelbe 
Menge laues Waſſer, anftatt Butter fünnen 15 g Schmalz oder 
Vineta verwendet werden. — Bereitung: 1!,, Stunde. 


Auf einem Brett macht man einen feiten Teig, indem man 
die mit Salz zerichlagenen Eier in das aufgehäufte mit Badpulver 
vermilchte Mehl thut und die (harte) Butter in kleinen Stüden 
darauf verteilt. Zuerit miſcht man alled mit einem breiten Mefler, 
um dann den Teig mit der Hand zufammenzubringen und fein zu 
verarbeiten, biö das mit dem Finger in den Zeig edrücdte Loch 
fi) von jelbit wieder ſchließt. Dann teilt man die Mafje in vier 
Zeile, beftreut dad Brett mit Mehl und walft mit einem bemehlten 
Rollholz mefjerrücdendide Flächen aus, die auf einem jauberen 
Tuch !/, Stunde an der Luft trodnen müſſen. Darauf jchneidet 
man von allem Teig 5 cm breite Streifen, legt 6 derjelben auf: 
einander und jchneidet mejerrüdendide 5 cm lange Nudeln davon, 
die auseinander gelegt, auf dem Tuch % Stunde trodnen. Lüu 


Gemüſenudeln: Man kocht die Nudeln 5 Minuten in 32 
Waſſer und 20 g Salz und bratet fie, nachdem fie recht troden 


N 





Mehlipeife — Nudelipeije. 301 


abgetropft find, in 40 g Butter, Schmalz; oder Vineta; 30 g 
— Semmel in 20 g Butter braun gebraten, richtet man 
darüber an. 


Nudeln als ſüße Speife: Man kocht die Nudeln in 1! 
fochender Milch einmal ordentlich auf und jchüttet fie auf ein Sieb. 
Sn einem irdenen Topf müſſen 40 g Butter mit 50 g Zuder 
goldbraun werden; die Nudeln fommen dazu und jchmoren unter 
öfterem Umrühren, bis fie fich etwas färben, dann richtet man fie 
an. Die Milch kocht man mit 2 Eßlöffel VBanillezuder und einer 
Priſe Salz auf, gießt fie wieder über die Nudeln, die 1/, Stunde 
damit offen ziehen müfjen. 

Nußnudeln: Die in Salzwafjer abgefochten Nudeln werden 
zulammen mit 60 g abgezogenen, gehadten Walnüſſen, 60 g Zuder, 
60 g Butter in irdenem Topfe gejchmort, durchgejchwenft und 
müſſen '/, Stunde ziehen. 

Suppennuudeln: Man kocht den 4. Teil der Nudeln in 3/,2 
Waſſer und 5 g Salz; 5 Minuten, den Zeig nach Belieben mit 
20 g Parmeſankäſe vermiicht, jchüttet fie auf ein Sieb und giebt 
noch '/, 2 lauwarmes Waſſer zum Klarjpülen darauf. 


Audelfpeife, Für 4—6 Perſonen. 
100 g Band» oderFadennudeln | 20 g gerieb. Semmel 


2 I Wafjer | 1 Theel. Citronenzuder 
15 g Sal; [ 40 g vorbereitete große und 
65 „ abgezogene Mandeln kleine Rofinen 

(darunter 2 bittere) 10 g Butter zur 
65 g Butter 5 „ gerieb. Semmel | Korm 
65 „ Zuder 1 Eßl. Vanillezuder. 
4 Eier | 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die Nudeln werden gewajchen (man kann auch "/, Portion 
nad) vorigem Rezept gemachte Nudeln verwenden), in Salzwaſſer 
ar gefoht und mit faltem Waſſer übergofjen abgekühlt. Die 
andeln werden in Stifte gejchnitten. Man rührt Butter, Zucker 
und Gier gut durcheinander und giebt Semmel, Citronenzuder, 
Rofinen, Mandelftite und Nudeln dazu. Eine flache Mehlipeijen- 
form wird vorbereitet, die Maſſe eingefüllt und 3/, Stunden bei 
125 ° C. gebaden, geitürzt und mit Vanillezuder befiebt. Man 
fann Kompott, Frucht-, Wein: oder Milchjauce dazugeben. 
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Obſtpie. 





500 g Apfel 5 g Badpulver 
60 „ Zuder I/, Theel. Salz 
65 „ Rindertalg U 1 Wafler. 

180 „ Mehl | 


Koften: M. 0,65. — DBereitung: 1, Stunde. 

Man jchält die Apfel, jchneidet fie in Scheibehen und mijcht fie 
mit Zuder. Der Talg wird forgfältig mit Mehl, Badpulver und 
Salz vermijcht und der Teig mit Wafler gehörig gefnetet. Dann 
bemehlt man ein Brett, rollt den Teig '/;cm did aus und ſchneidet 
nad) Umfang der feuerfeiten Schülfel oder Form einen Dedel. De 
übrigen Teig rollt man gleichmäßig aus, legt die Schüſſel damit 
aus, bejchneidet den Rand, füllt Äpfel- oder Stachelbeerfompott, 
Kirchen, Himbeeren, Gröbeeren, halbe Pflaumen, Neineclauden, 
Aprifojen, angequollene, getrodnete Pflaumen oder Rhabarber— 
fompott in die auögelegte Schüſſel, bepinjelt den Rand mit faltem 
Waſſer und legt den Dedel darauf, drüdt ihn am Rande feft 
und macht ihn mit einem Rädchen oder Buntmefjer bunt. Der 
Pie wird mit kaltem Waſſer bepinjelt, mit Zuder befiebt und 
3/, Stunden bei 138 ° C. gebaden. 


Obſtſchalotte mit Mürbeteig. 
(Apfel-, Stachelbeer-⸗, Rhabarberſchalotte mit Mürbeteig.) 
1 Portion Apfel-, Stadjelbeer- | 1 halbe abgerieb. Citrone 
oder Rhabarberfompott 40 g Zuder 





40 g Butter 1 Prije Salz 
100 „ Mehl 5 g Butter zum Ausftreichen 
1 €i 1 Eigelb zum Bepinjeln 





4 g Badpulver 10 g Zuder zum Beitreuen. 
Koften: M. 1,60. — Bereitung: 1Y, Stunde. 

Eine feuerfefte Form oder Schüſſel wird mit Butter ausge— 
ftrihen, mit dem fertigen Kompott gefüllt und mit dem gut ge- 
fneteten, ausgewalften Teig der obigen Zuthaten belegt, der Rand 
jauber bejchnitten, die Teigabfälle werden zu Röllchen gedreht, mit 
denen man die Oberfläche und den Rand verziert, dad Ganze wird 
mit gejchlagenem Eigelb gleihmäßig bepinjelt und eine gute halbe 
Stunde im Dfen bei 138 °C. gebaden. Man bejtreut die Speife 
mit feinem Zucker und giebt fie warm oder falt. Anftatt des obigen 
Teiges fann man einen joldyen von 100 g Butter oder 90 g Vineta 
und I Ehlöffel Milch, 100 g Zuder, 100 g Mehl, 2 g Badpulver, 
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1 Ei, ";, abgeriebene Citrone, 1 Prije Salz bereiten und Seiten 
und Boden der gebutterten Form ebenfalld mit Teig auslegen. 

Zur Apfelichalotte fann man die Apfel zum Kompott auch in 
Scheiben jchneiden oder vierteilen und 50 g auögequollene Sultan 
rofinen hinzufügen. Das Kompott kann auch von getrodneten Apfeln 
bereitet werden. 


Ortkers 10 vf. Pudding |. Reſtverwendung Eiweiß. 
Omelette als Zwiſchengericht. Für 6—8 Perſonen. 


5 Eier | Y/, 1 Schlagjahne 
80 g Mehl | 75 g friihe Butter 
10 „ Sal; 20 Parmeſankäſe. 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: 20 Minuten. 


Die Eigelb werden mit Mehl und Salz gut verrührt, Eiweiß— 
ichnee und Schlagjahne darunter gezogen. Inzwiſchen ſchmilzt man 
auf einer Eierfuchenpfanne (30 cm im Durchmeſſer) 75 g friſche 
Butter, jchüttet die Teigmafje hinein, ftellt fie in einen Dfen von 
105 °C. und läßt dad Dmelette in 10 Minuten Farbe nehmen. 
Man kann es auch wie einen Eierkuchen baden, was aber einige 
Gejchidlichfeit erfordert, da ed umgejchüttet werden muß. Wenn 
dad Dmelette gar und goldgelb gebraten ift, füllt man es mit einer 
der untenjtehenden Füllungen, Elappt die Hälfte beim Anrichten 
auf heißer Schüſſel über, befiebt es mit Parmejanfäje und giebt 
entiprechende Sauce dazu. Man fann dad Dmelette auch früher 
baden und ftellt ed dann vor dem Anrichten noh 5 Minuten in 
den Dfen. Zur Füllung eignen ſich feine Ragouts von 375 g 
Geflügelveften, Pilzen, — Nordſee-Krabben, Hummer: 
ſtückchen oder Braten, auch Champignons- oder Morchelnhachés. 

Omelette als ſüße Speiſe. Dieſelben Zuthaten, jedoch noch 
zum Aufſchlagen der rohen Eigelb 125 g Zucker zum Teig hinzu— 
gefügt — im übrigen ebenjo verfahren. Füllungen: 10 Eßlöffel 
mit Rum oder Punjchertraft abgejchmedtes Apfelmus oder Frucht— 
marmelade. Nachdem dad Dmelette gebaden und gefüllt ift, 
Ihlägt man 6 Eiweiß mit 2 Eßlöffel Zuder zu Schnee, rührt 
250 g Zuder dazu und füllt eine Papiertüte zur Hälfte mit dem 
Schnee. Dann jchneidet man die Spiße der Tüte etwas ab, jchlieht 
oben leije, preßt den leeren Naum mit der Hand zujammen, wo= 
durch der Schnee durch die Offnung gedrüdt wird, und bededt das 
Dmelette mit jauberen Verzierungen. Man ftellt dad Dmelette in 

° 
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gelinde Hige und läßt ed in '/, Stunde ſchwach Farbe nehmen, 
arniert e8 beliebig mit Früchten und richtet e8 an. Ohne Baijer- 
** wird das Omelette mit feinem Zucker beſiebt oder mit ge— 
hackten Mandeln oder Piſtazien beſtreut angerichtet und verdünnte 
Fruchtmarmelade in der Sauciere dazu gereicht. 


Omelette oder Pliuze. 


6 Eier 60 g Butter 

6 Eßl. Milch 1 Eßl. Parmejanfäje oder 
1 Prije weißer Pfeffer Kräuter 

8 g Sal; /, 1 Bratenjauce. 


Koiten: M. 0,75; billiger: anftatt Butter—Bineta; anitatt 
Parmeſan-— Schweizerfäfe. — Bereitung: 20 Minuten. 


Man quirlt Eier, Mil, Pfeffer und Salz ſchnell eine Minute 
(nicht länger) zuſammen, gießt !/, der Mafle in die mit gejchmolzener 
Butter angefeuchtete Pfanne, jchüttelt fie hin und her und läßt, 
wenn die Mafje dicht geworden, dad Dmelette auf Papier gleiten, 
faßt die Zipfel, nachdem man dad Dmelette mit beliebigen Dingen, 
wie Kräutern oder einem Haché von Fleiih oder Champignons, 
belegt hat, und rollt e8 zujammen, indem man dad Papier über: 
fippt. Dann läßt man das Dmelette auf die heiße Schüſſel 
gleiten, beitreut ed mit Barmejanfäje oder Kräutern und übergieht 
es mit pifanter Bratenjauce. 


Omelette als Frühſtücksgericht. Dazu wird die ganze Teigmaſſe 
in die gejhmolzene Butter gegoffen und mit einer Gabel jo lange 
gerührt, bis die Maſſe feit wird; dann jet man die Pfanne auf 
lebhaftes Feuer, ſchwenkt fie hin und her, bid dad Dmelette gold- 

elb ift, jchlägt ed von rechts und links über und richtet ed an. 
Ein Omelette von mehr ald 10 Eiern auf einmal jollte nicht be- 
reitet werden. 


Omelette als Gemiüfebeilnge (Blinze als Gemüſebeilage) 
wird aufgerollt, nachdem es mit gewiegten Kräutern betreut wurde; 
durch jchräge Duerjchnitte wird es in 4 Stücke geteilt, dieje werden 
in Ei und gefiebter Semmel paniert, in heißem Fett jchnell aus— 
gebaden und mit etwas Salz beitreut. 


Omelette aux confitures. Dazu läßt man Pfeffer, Par- 
mejanfäje oder Kräuter weg, füllt dad Dmelette mit Fruchtmus 
oder Gelee und bejtreut eö mit feinftem Zucker. 
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Omelette mit Sardellenbutter. 
40 g Sardellenbutter 5 g Sal; 
1 Prije Gayennepfeffer 1 Priſe weißer Pfeffer 
5 Eier 20 g Butter. 
Koften: M. 0,65. — Bereitung: 20 Minuten. 


Die Sardellenbutter wird_mit Gayennepfeffer abgejchmedt, die 
Eier werden mit Salz und Pfeffer 3 Minuten ftarf Bon PER Eine 
fleine Pfanne wird mit gejchmolzener Butter auögepinfelt, 2 Eß— 
löffel Eiermafje müfjen darin verlaufen, leicht gelb baden, auf 
einen Cierfuchenwender gejchüttet werden; die Planne wird aus⸗ 
rn die andere Seite einige Sekunden gebaden, jchnell eine 
eite mit Sardellenbutter beftrichen, das Dmelette aufgerollt und 
angerichtet. 
Omelette mit Anchovisbutter: Statt Sardellenbutter verwendet 
man 35 g Butter mit 5 g Andjovispafte verrühtrt. 


Omelette mit Trüffeln. 





50 g Trüffeln 1!/ Eßl. kaltes Waller 
20 „ Butter 65 g Butter 

2 Prijen Salz und Pfeffer Vs 1 Zus. 

5 Eier 





Koften: M. 2,05. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die vorbereiteten Trüffeln werden in feine Scheiben gejchnitten 
und mit 20 g Butter, einer Priſe Pfeffer und Salz gar gedünftet. 
Die Eier zerquirlt man mit Wafler, den Trüffeljcheiben, dem Saft 
derjelben, einer Prije Pfeffer und Salz und badt davon in der er- 
bitten Butter einen Eierkuchen, rollt ihn zuſammen und giebt ftarfe 
Bratenjus dazu. Man bereitet aud ein gewöhnliches Dmelette, 
füllt in die Mitte Trüffelpuree, rollt ed zujammen und richtet es 
mit Madeirajauce an. 


Pfirfichauflanf j. Reftverwendung Eiweiß. 


Plumpudding. 
50 g gerieb. Semmel 125 g Suitanrofinen, einmal 
175 „ Mehl durchichnitten 
175 „ feingehadter Rinder | 125 g gereinigte Korinthen 
talg 25 „ Gitronat in Würfeln 
1 fnapper Theel. Salz 1 Eßl. Drangen- oder Gi- 
175 g Zuder tronenjaft 


Heyl, Kochvorſchriften. 20 


k 
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4 geftoßene Nelken 1 Eßl. Rum 

I/, Theel. Zimmet (Rum zum Begießen . nad 

1 Prije Musfatnuß Relieben.) 

2 Eier - hl 5 g Butter er 
EM ve ar, 20 „ gefiebte gerieb. \ei 

1 Theel. Cognat ca Semmel ze 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 4 Stunden. 

Alle Zuthaten werden gehörig mit einem Löffel vermijcht und 
in einer gut vorbereiteten Verſchlußform 3 Stunden im Waſſer— 
bade gekocht. Nachdem der Pudding peftürgt ift, übergießt man 
ihn mit Rum, zündet ihn bei der Tafel an und giebt eine Chau— 
deaujauce dazu. Man kann den Plumpudding auch in eine be- 
mehlte Serviette thun, dieje mit einem Bindfaden zufammenbinden 
und fochen. So kann der Pudding monatelang, an einem luftigen 
Drt hängend aufbewahrt werden, und wird dann in 20 Minuten 
in der Gerviette in heißem Waſſer gewärmt. 


Pudding, einfach. 
120 g Tapioka oder Kartoffel- | 2 Eier 


jago oder 100 g Reis "1 E$l. Vanille: oder Gitronen- 
3/, I Mild zuder 
40 g Zuder 1 Prije Salz. 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: 2 Stunden. 

Tapiofa, Sago oder Reid werden jauber gewaſchen und ab- 
getrodnet in eine Feuertefte Schüfjel oder Form gethan, die übrigen 
Zuthaten zujammengequirlt und durd ein Sieb auf die Körner ge- 
ſchüttet, die Schüffel wird in den Dfen gejeßt und die Mafje lang- 
jam in 1'/, Stunde bei 106—112° C. gar gebaden, in der Schüfjel 
aufgetragen und mit gejchmortem Obſt jerviert. Durch gewiegte 
Mandeln, NRofinen und Korinthen zu verfeinern. 


Vudding oder Wlehlfpeife, einfach. 


6 Eier | 75 g gefiebtes Mehl 
100 g Zuder 1 PBrije Badpulver 
2 Epl. Citronenjaft ' 5 g Butter zur Form. 


1 „  Gitronenzuder | 
Koften: M. 0,65. — Bereitung: 11/, Stunde. 
Die Eigelb werden mit dem Zucker jhaumig gejchlagen, Gitronen: 
jaft und Gitronenzuder dazugejchlagen, dad Wiehl wird zur Maſſe 
gefügt und der fteife Schnee der Eiweiß jorgfältig untergezogen. 
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Die Form wird mit Butter auögepinfelt, der Teig eingefüllt und 
im Wafjerbade 1 Stunde, zugededt gekocht oder offen bei 130° C, 
1 Stunde im Ofen gebaden. Man giebt eine Weinfauce dazu. 


x Pudding oder Mehlfpeife, Sächſiſche I. 


100 g Butter 6 abgezog.gerieb. bittere Mandeln 
100 „ Mehl 1 ih Gitronenzuder — 
5 „ Salz /iy x 
12 Eßl. Mild 5 „ Butter \ zur 
— Eier 1Eßl. gerieb. Semmel | Form 
"100 g Zuder 5 g Puderzuder. 


Koften: M. 0,95; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1?/, Stunden. 

Mit 35 g Butter, Mehl, Salz und Mil brennt man einen 
Kloß ab und verbindet ein ganzes Ei heiß damit, rührt die übrige 
Butter mit Zuder und 5 Eigelb jhaumig, fügt Mandeln Citronen- 
uder und Mehlkloß hinzu, zieht zuerft das Badpulver, dann den 
Feften Schnee der Eiweiß darunter und füllt die Mafje in eine gut 
ebutterte und mit Semmel ausgeftreute Verſchlußform, Focht fie im 

afjerbade 1!/. Stunde oder ftellt fie offen 1 Heine Stunde bei 
125° C. in den Dfen, ftürzt fie vorfichtig, befiebt fie mit Zuder und 
giebt Kompott, Frucht: oder Weinjauce dazu. 


Pudding oder Mehlfpeife, Sächſiſche IL. 


25 g Butter 50 g Mafronen 

1 Brije Salz 35 „ Sultanrofinen 

100 g Mehl 30 „ ſüße Mandeln (darunter 
12 Eßl. Mil 2 bittere) 

5 Gier 1 El. Cognak 

50 g Butter 5 g Badpulver 

80 „ Zuder 5 „ Butter zur 
1 Eßl. Eitronenzuder 1 Epl. gerieb. Semmel Form. 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 2 Stunden. 

Nachdem von 25 g Butter, Salz, Mehl und Milch ein Kloß 
abgerührt, mit 1 Eigelb vermiſcht und Falt gejtellt ift, werden 50 g 
Butter mit Zuder und 4 Eigelb ſchaumig gerührt, Citronenzuder, 
geſtoßene Mafronen, aufgequollene Rofinen, geriebene Mandeln, 
Klo und Cognak damit vermilcht, Backpulver und Schnee der 
Eier darunter gezogen. Die Mafje wird in eimer gut gebutterten, 
mit Semmel auögeitreuten Verſchlußform 11/, Stunde im Waffer- 
bade gekocht oder man ftellt fie offen eine kleine Stunde bei 125° C., 
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in den Ofen, ftürzt ſie vorfichtig, befiebt fie mit Zuder und giebt 
eine Weinſchaumſauce dazu. 


Vunſchauf lauf. Für 4—6 Perjonen. 


50 g Butter 3 Eßl. Citronenjaft 

65 „ Mehl 1 El. Rum 
y,ıMil 5 Eier 

1 Prije Sal; 65 g Zuder 

1 Theel. Citronenzuder | 5 „ Butter zur Form. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 
Citronenzuder, Citronenjaft und Rum werden mit den Eigelb 
und dem Zuder verjchlagen und wie Banilleauflauf vollendet. 


Qnittenanflanf ſ. Reftverwendung Eiweiß. 
Reiscroquettes oder Schnitte, 


100 8 feiner Reis | 65 g Zuder 

1 Priſe Natron 2 @ier 

1, 1 Mild ı 2 El. Mehl 

15 g Butter ı 40 g gerieb. gefiebte Semmel 
1 Prije Salz | Badfett oder inet zum vor: 
3 bittere gerieb. Mandeln übergehenden Gebrauch 

1 Theel. Citronenzuder 40 g geliebter Zuder. 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: 3 Stunden. 

Der vorbereitete Neid wird mit Milh, Butter, Salz und 
Mandeln unter öfterem Scütteln gar gekocht; Citronenzuder und 
Zuder werden mit einem Ci verjchlagen, der dide Reis fommt 
dazu; der Brei wird auf einen bemehlten Suppenteller gejchüttet; 
ift er erfaltet, jchneidet man beliebige Stüde davon, paniert fie 
in geichlagenem Ei und Semmel und badt fie möglichſt auf einem 
Sieb liegend in dampfendem Badfett zu guter Farbe, richtet fie an 
und bepudert fie mit Zuder. Man giebt gern Fruchtjaft oder eine 
Frucht: oder Weinjauce dazu. 


Beismehlpndding oder Speiſe. Für 4—6 Perſonen. 


100 g Reiömehl 4 g Badpulver 

1, 1 Mil 10 jüße und 4 bittere gerieb. 
62 g Butter Mandeln 

1 Priſe Sal; 5 g Butter | zur 
6 Gier 10 „ gerieb. Semmel | Form 
62 g Zuder 5b, ern. 


Koften: M. 0,85; billiger: anitatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1',, Stunde. 
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Reismehl, Milch, die Hälfte der Butter und Salz werden in 
irdenem Topfe zu einem Kloße abgerührt, 3 Eigelb heit darunter 
erührt; 3 Eigelb werden mit dem Reft der Butter und dem Zuder 
—— geſchlagen, der Kloß dazugerührt, Mandeln, Badpulver 
und der feſtgeſchlagene Schnee darunter gezogen. Die Maſſe wird 
zugedeckt, in einer ausgeſtrichenen und ausgeſtreuten Form 1 Stunde 
im Waſſer gekocht oder ?/, Stunden bei 125° C. gebacken, geſtürzt 
und mit Zuder betreut. Man reicht eine Obſt- oder Weinjchaum- 
jauce dazu. 


Neismehlpudding mit Früchten. Statt Mandeln Vanille 
oder Gitronenzuder und Gitronenjaft und die verjchiedeniten ein: 
gemachten Früchte, Klein gejchnitten, mit obiger Mafje vermijcht. 


Beispudding ander Speile, 


125 g feiner Reis ' 125 g Zuder 

1 Prije Natron 5 Eier 

Y, I Mild 1Eßl. Gitronenzuder 

1 Prije Sal; 5 g Butter | zur 
65 g Butter ı 1 E$l. gerieb. Semmel Form. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 2°/, Stunden. 


Der nad) Vorjchrift blanchierte Reid wird in der Milch mit 
Salz langjam weih und did gekocht und kalt geftelt. Die 
Butter wird zu Sahne gerührt, Zuder und Eigelb fommen dazu, 
ebenjo Reis und Gitronenzuder, zulett wird der Schnee der Eier 
darunter gezogen, und die Maffe in eine ausgeftrichene, ausgeſtreute 
Berfhlußtorm gefüllt, eine Stunde in Wafjer gekocht oder im Dfen 
offen bei 112—125 0 0. gebaden und auf heiber Schüſſel geitürzt. 
Man giebt eine Frucht oder Weinjauce dazu. 


Reispndding oder Speife mit Ananas, Apfeln, Aprikojen, 
Kirſchen, Pfirſich. Man fann diefe Speije durd viele Zuthaten 
verfeinern, 3. B. durch 20 g gewiegte Mandeln, darunter einige 
bittere, und 30 g Sultanrofinen oder durch mehr Eier, Rofinen, 
abgetropfte jaure Kirſchen. Schichtweije: Reismafje und gejchmorte 
Ananad-, Apfel, Aprikoſen- oder Pfirfichitüdchen oder ausgefernte 


Kirchen. 
Beisfpeife mit Aprikofen. 
100 g feiner Reis 1 Prije Sal; 
1 Prije Natron Y, I Mil 


10 g Butter 1 Eßl. Banillezuder 
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40 g Zucker 40 8 Zuder 
5 „ Butter zur Form 3 Ehl. Wafler. 
15 Aprikoſen | 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 1 Stunde. 


Der vorbereitete Reid wird mit Butter, Salz und Mild gar 
gekocht, mit VBanillezuder und Zuder abgejchmedt, in einen mit 
Butter auögepinjelten Rand gefüllt und auf eine Schüfjel geſtürzt. 
Die Aprikojen werden gejchält, halbiert, die Kerne aufgejchlagen, 
gebrüht und abgezogen und die Früchte in dem geläuterten Zuder 
porfichtig gar geſchmort. Dann richtet man die Aprifojen und 
Kerne zierlich jchuppenförmig auf dem Neisrande und in jeiner 
Mitte an, füllt den dic eingefochten Saft über die Speile und 
läßt fie im Dfen 15 Minuten glacieren. Man fann aud) Pfirfich 
oder eingemachte verjchiedene Früchte verwenden. 


Boly-Polypudding. Für 4—6 Perjonen. 


140 g Rindertalg ' 10 g Mehl 

225 „ Mehl 180 „ Pflaumenmus 

1 Theel. Sal; 10 „Salz 

5 g Badpulver 2 I Wafjer 

1, 1 Wafler 50 8 Zuder und Zimmet. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 


Der Talg wird jehr fein gewiegt und mit Mehl, Salz und 
Badpulver mit der Hand vollfommen gemijcht und mit Rafler 
zu einem Teig gut verfnetet. Auf einem bemehlten Brett wird 
der Teig zu einem dünnen Blatt auögerollt. Pflaumenmus (oder 
beliebige andere Fruchtmarmelade) wird gleihmäßig darüber ge- 
ftrichen und dann der Teig zu einer Rolle aufgerollt. Ein jauberes 
dünnes Tuch wird warm ausgewaſchen, mit Mehl bepudert, die 
Rolle jchnedenförmig hineingelegt und das Tuch zugebunden. Der 
Pudding wird 2 Ehanben in veichlihem fochendem Salzwaſſer 
zugededt gekocht, dann herausgenommen, aufgebunden, die heibe 
Schüffel darauf gelegt und nad) dem Umfehren mit Zuder und 
Zimmet beftreut und angerichtet. 


Bührei, 
8 Gier 1 Brije weißer Pfeffer 
4 Eßl. Milch 50 g Butter. 


8g Salz 
Koſten: M. 0,75. — Bereitung: 8 Minuten. 
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Die Eier werden mit Mil, Salz und Pfeffer in einem Topf 
erquirlt. Die Butter wird in einem emaillierten, 2 faſſenden 
opfe geichmolzen. Nun werden die Eier mit den Zuthaten in die 

Butter gegofjen und am Boden des Topfed hin und her gejchoben, 
bis die ganze Flüſſigkeit fi langjam in eine gleichmäßig breiige 
Mafje verwandelt hat. Auf heißer Stelle wird dad Rührei noch 
1—2 Minuten mit dem Löffel hin und her bewegt, dann auf einer 
heißen Schüffel angerichtet. 

Rührei mit Schnittlauch: Gefchnittenen Schnittlauch ftreut 

man nad) Geihmad darüber oder während des Rührend darunter. 

Rührei mit Bückling: In 20 g Butter gedünftete Büdlings- 

ftüdchen von 2 Büdlingen legt man darunter. 

Rührei mit Trüffeln oder Champignons: Man breitet ein 

ZTrüffel- oder Champignonshaché über das angerichtete Rührei. 

Rührei mit Schinfen: Man jchneidet 125 g jaftigen rohen 

—2 in kleine, gleichmäßige Würfel und garniert ihn um das 
ühret. 

Rührei mit Crevetten: Dad Rührei wird mit 125 g aus— 

gepalten Grevetten bejtreut. 


ERBARNANDENN, aurer. 


4 Eier l. Citronenzucker 
75 g Zucker 1 „  Banillezuder 
1/, I dide faure Sahne ' 5 g Butter zur Form 


40 g Mehl 10 „ Zuder. 
1 Prije Salz | 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1Y/, Stunde. 

Man rührt die Eigelb mit dem Zuder jchaumig, fügt all: 
mählih Sahne, Mehl, Salz, Citronen- und Vanillezucker dazu, 
zieht den Schnee der Eiweiß darunter, badt den Auflauf in einer 
gebutterten Form bei 125° C. 35—40 Minuten und giebt ihn in 
derjelben, mit Zuder beftreut, zu Tiſch. Man reicht gern Johannis- 
beerfompott dazu. 


Sahnenpudding. 
4 Gier | 1 Eßl. Citronenzuder 
65 g Zuder 1 Brije —— Zimmet 
65 „ gerieb. weiße Semmel 1 „ Salz 
!/, U dide ſaure Sahne 5 g Butter zur Form. 


65 g vorbereitete Korinthen 
Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
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Die Eigelb werden mit Zuder verjchlagen, Semmel, Sahne, 
Korinthen, itronenzuder, Zimmet und Salz dazugerührt; der 
Schnee der Eiweiß wird darunter gezogen und der Pudding in 
ebutterter Form 1 Stunde im Dampf oder im Waljerbad ge- 
ocht, dann geftürzt. Man giebt gern eine Weinſauce dazu. Statt 
Korinthen kann man auch klein gejchnittene eingemachte Früchte 
verwenden, ftatt Semmel aud; Schwarzbrot. 


Schichtpudding. 

50 g Butter 2 ganze Eier 
100 „ Mehl 75 g Zuder 
1 Priſe Sal; 1 Theel. Banillezuder 
I, 1 Sahne I/; abgerieb. Citrone 
2 Eigelb 2 Eierjchnee. 

Zuthaten zu den Eierfucen. 
75 g Mehl 1 Bogen Löjchpapier 
1 Prije Badpulver 1 u Fettpapier 
10 g Butter 70 g Butter zum Baden der 
2 F— Eier Eierkuchen 
2 Eigelb 100 g Aprifojenmarmelade 
1 Eßl. Citronenzuder 100 „ Apritojenmarmelade 
1 Brije Sal zur Sauce. 
4 El. after 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Butter, Mehl, Salz und Sahne werden auf dem Feuer zum 
Kloß abgerührt, Eigelb und ganze Eier mit Zuder, Banillezuder, 
Gitrone und dem Kloß * und der Eierſchnee darunter 
gezogen. 

Die Zuthaten zu den Eierkuchen werden verrührt und daraus 
5 Eierkuchen von der Größe der Mehlſpeiſenform gebacken und auf 
Löſchpapier gelegt. 

Nun wird die glatte Form mit gebuttertem Papier ausgelegt, 
der vierte Zeil des Breies eingefüllt, ein mit Aprifofenmarmelade 
beftrichener Eierfuchen darauf gelegt, wieder ein Zeil ded Breis 
eingefüllt und Eierkuchen darauf gelegt u. j. w., bis alles ver- 
braucht ift. Die Form wird geichloffen und die Speiſe 1’/, Stunde 
im Wafjerbade gekocht. Nachdem fie geftürzt ift, giebt man 
Sauce von verdünnter Aprifofenmarmelade dazu und fullt 2 Eß— 
löffel davon über die Speiſe. Dieje Speije ift mit jedem ein- 
gemachten oder gejchmorten Obſt, Äpfeln, Aprikoſen, Befingen, 
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Birnen, Erdbeeren, Himbeeren, Kirichen, Pfirfichen, Pflaumen, 
Preißelbeeren in Marmeladenform oder mit gut abgetropfen Frucht: 
ſtückchen dazwilchen gelegt zu bereiten. Die Form kann unten 
aud mit Früchten auögelegt werden. 


Sıhneebälle. 
35 g Butter 3 Eier 
3 Milch Badfett oder Vineta zum vor: 
1 Priſe Sal; übergehenden Gebraudı 
90 g Mehl 1 Bogen Löjchpapier 
1 Eßl. Citronenzuder ı 30 g Zucker und Zimmet. 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1 Stunde. 

Butter, Mil, Salz und Mehl werden in irdenem Zopfe, 
mit Gitronenzuder vermijcht, zu einem Kloße abgebaden und mit 
den in lauwarmem Waller in der Schale erwärmten, dann aus- 
geichlageien und verrührten Eiern gut verarbeitet. Man formt aus 
dem Teig mit einem Löffel kleine Krapfen, die man in dampfendem 
Fett unter Schütteln zu dunfelgelber Farbe ausbadt, mit dem 
Scaumlöffel auf Löſchpapier hebt, abtropfen läßt und did mit 
Zuder und Zimmet bejtreut. Man richtet fie hoch an und giebt 
Kirichfompott oder Chaudeau dazu. 


Sıhokoladenanflanf. Für 4—6 Perjonen. 
50 g Mehl 1 &l. Vanillezuder 
40 „ Doppel: Kafao oder | 1 Prije Salz 

50 g einfacher Kakao | Y/, Milch 


100 „ Zuder 5 g Butter zur Form 
50 „ Butter 10 „ Zuder. 
5 Eier 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Die Bereitung wie Banilleauflauf. Man giebt Schlagjahne 
dazu. 


Schokoladenpudding oder Speiſe. Für 6—8 Perſonen. 





125 g Schofolade 125 g Mehl 
12 „ Doppel Kafao oder | 100 „ Butter 
15 g einfacher Kafao | 6 Eier 
9/5 — * | 100 g a 
1 Eßl. Banillezuder 5 „ Butter ] 
1 Priſe Salz i 2 „ Zuder [ Form. 


Koften: M. 1,40. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
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Scofolade und Kakao werden in der Wärme ermweicht und 
mit der Milch vermilcht. Wanillezuder, Salz, Mehl, Butter und 
Schokoladenmilch werden in irdenem Topfe abgebaden und mit 
den geichlagenen Eigelb und Zucker vermilcht; der Schnee der 
Eier wird darunter gezogen und alles in eine mit Butter aus- 
gepinjelte, mit Zuder ausgeltreute Form gefüllt und zugededt, 
1?/, Stunde im Wafjerbade gekocht oder offen 1 Stunde im Waſſer 
jtehend bei 1100 0. gebaden, dann geftürzt. Man giebt Vanille- 
jauce dazu. 


Schokoladenſoufflee. 


100 g Schokolade 85 g Zuder 
1!/, Eßl. Waſſer 5 Eier j 
1 Päckchen Banillezuder 1 Tropfen DI. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: °/, Stunden. 


Die Schokolade wird in gelinder Wärme mit dem Waſſer auf- 
gelöft. VBanillezuder und Zuder werden mit den Eigelb ſchaumig 
gejchlagen und dann mit der aufgelöften Schofolade gemiſcht. Den 
Schnee der Eiweiß zieht man genau unter die Malte, füllt fie in 
— er Gala Form und badt den Auflauf 15—20 Minuten 

ei 112° CC. 





Scıhmemmklöhe sur Suppe. 


80 g Mehl 1 Priſe Salz 

Yes I Waſſer 2 Eier 

80 g Butter 1 Priſe Badpulver. 
40 „ Zucker | 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: 3/, Stunden. 


Dad Mehl wird mit dem fochenden Waffer, das mit Butter, 
Zuder und Salz auffochte, glatt verrührt und auf dem Feuer in 
ivdenem Zopfe jo lange gerührt, bis es fich von demjelben ablöft. 
In die heiße Mafje jchlägt man ein Ei und miſcht ed gut mit 
derjelben; nachdem die Maſſe erfaltet ift, rührt man das Back— 
pulver und das zweite Ei dazu und fticht mit einem Theelöffel in 
lebhaft kochendes Wafjer Klöbchen, die man im offenen Topfe gar- 
fochen läßt und mit dem Schaumlöffel herausnimmt. Auch zu 
Badobit oder gejhmortem Obſt, dann das doppelte. 


Semmelklöße (einfache) ſ. Reftverwendung Semmel. 
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Semmelklöße, feinere, 


75 g Semmel 12 g Sal 

1 2 Wafler 1 Theel. Gitronenzuder 
20 g Mehl 1 Priſe — 

45 „ gerieb. Semmel 95 g Butter 

30 „ Zuder 3 Eier 


30 g abgezogene gerieb. jühe | 20 g ©al; | 
Mandeln (darunter 2 | 3 2 MWaffer. J 
bittere) 


Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die Semmel wird in lauwarmem Waſſer eingeweicht und, 
wenn fie durch und durch weich ift, in einem ſauber ausgewaſchenen 
Tuche audgedrücdt, mit Mehl, geriebener Semmel, Zuder, Mandeln 
und Gewürzen ordentlich gemiſcht, mit 90 g Butter in irdenem 
Topfe abgerührt, bis fich der Teig vom Topfe löftl. Dann wird 
1 Ei mit der warmen Maſſe und nah dem Erkalten derjelben 
werden 2 Eier genau damit gemijcht und die Klöße nad Vor— 
jchrift vollendet. Die Klöße werden auf ein Sieb gelegt und zu 
geſchmortem Obſt oder Badobft gereicht. 


Semmelpudding I. 
6 Milchbrote | 30 g gewiegte ſüße Mandeln 





1, 1 Mild !/, abgerieb. Gitrone 
100 g Butter 5 g Badpulver 

100 „ Zuder 5 „ Butter zur Form. 
5 Eier 


Koſten: M. 1,05; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1?/, Stunden. 


Die Milchbrote werden abgerieben und in Milch eingeweicht. 
Butter wird zu Sahne und mit Zuder und den Eigelb jchaumig 
gerührt, mit dem auf einem Sieb ausgedrüdten Weißbrot, den 
Mandeln und der Citrone vermijcht und die Mafje mit dem Bad- 
pulver und dem fteifen Schnee der Eiweiß unterzogen. Cine ge- 
butterte Form befiebt man mit den abgeriebenen Rinden der Weib: 
brote, füllt die Mafje ein und kocht de, feft verdecdt, im Waſſer— 
bade oder badt fie, offen in Waſſer ftehend im Dfen 1 Stunde 
beit 112° C., und ftürzt fie aus der Form. Man giebt Obſt- oder 
Fruchtſauce dazu. 
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Semmelpndding II. 


2 ganze Eier 5 g Butter zur 
2 Gigelb 5 „ gerieb. Semmel J Form 
125 g Zuder | 1,, 1 Rotwein 

65 „ geliebte gerieb. Semmel | 62 g Zuder 

1 El. Gitronenzuder 1 Theel. Gitronenjaft 

1 Brife Sal; 1 „  Gitronenzuder. 

2 Eiweiß 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 1',, Stunde. 

Die ganzen Eier und Eigelb werden mit dem Zuder ſchaumig 

—— en, Semmel, Citronenzucker und Salz dazugethan, der 

—— wird darunter gezogen, die Form vorbereitet und 

die Maſſe darin °/, Stunden im Waſſerbade oder in Dampf ge— 

kocht. Rotwein, Zuder, Gitronenjaft und Citronenzucker kochen auf 

und werden langjam über den geftürzten Pudding gegoffen. Man 
giebt gern Kirichjaft dazu. 


Semmelpudding III. (anftatt Kartoffeln sum 


Braten). 
40 g Semmel | Ya Sahne 
25 „ Butter 88 Sal 
50 „ Butter i| 5 „ Butter | zur 
125 „ Mehl 10 „ gerieb. Semmel | Form 
2 Gier 40 „ braune Butter. 


Kosten: M. 0,65. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die Semmel wird in zierliche Würfel gejchnitten und in Butter 
gebraten. 50 g Butter rührt man jchaumig und fügt Mehl, Ei- 
gelb, Sahne, gebratene Semmel und Salz hinzu. Nun bereitet 
man eine kleine Form vor, fült die mit dem Eierſchnee gemijchte 
Maſſe ein und kocht den Pudding zugedeckt 1 Stunde im Waſſer— 
bade; gejtürzt übergießt man den Pudding mit brauner Butter. 

Settei. 
8 Eier !/, Theel. Salz 
30 g Butter 1 Priſe weiber Pfeffer. 

Koſten M. 0,65—0,90. — Bereitung: 8 Minuten. 

Die Butter wird auf einem Teller oder emaillierten Gejchirr 
geihmolzen; die friſchen Gier vorfichtig geöffnet, auf den Zeller 
——— mit Salz und weißem Pfeffer beſtreut, müſſen nun 
angſam gerinnen. Das Eiweiß um das Gelbe herum muß 
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weiß, auf dem Gelben aber noch durchfichtig jein. Mit einem 
Glaſe ſticht man die unregelmäßigen Eiweihteile ab und richtet 
die Seßeier an. 


Snomdanpudding. 
120 g Traubenrofinen 90 g Zuder 
120 „ gerieb. Semmel 85 „ Sruchtmarmelade 
85 „ NRindertalg Yo ! Mil 
30 „ feiner Reis in Wafler | 2 Eier 
auögequollen 5 g Butter zur Form 
1 abgerieb. Citrone 1 Butterpapier. 


1 Prije Sal; | 
Koften: M. 1,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Puddingform wird gebuttert, die gewajchenen Rofinen 
werden aufgejchnitten, entfernt und die aufgejchnittenen Seiten auf 
den Boden der Form gedrüdt. Mit der Semmel werden der fein: 
gewiegte Talg, Reis, abgeriebene Gitronenjchale, Salz und Zuder 
vermilcht; die Marmelade wird mit Milh und Eiern verdünnt 
und, mit der anderen Mafje innig verbunden auf die Rofinen ge— 
füllt, das Butterpapier daraufgelegt, die Form geichloffen und 
1'/, Stunde in Balfer gefoht. Die Form bleibt > Minuten un: 

eöffnet jtehen, dann wird der Pudding geftürzt. Man giebt eine 
alte Sauce von der Sorte der zur Verwendung gefommenen Mar: 
melade dazu, von welder man 100 g mit Y/, ! Waller und 6 g 
Stärfemehl auffocht, abſchmeckt und durch ein Sieb jtreicht. 


Sonlei. 
4 Gier 15 g Sal 
180 g Sal; 1141 Wafter. 


Koften: M. 0,35—0,45. — Bereitung: 15 Minuten. 

Die Eier werden in Salzwafjer 10 Minuten langſam ge- 
focht; die Spiben der Eierſchalen werden eingefnickt und die Eier 
in andered, abgefochted und erfalteted, mit Salz verjetted Waſſer 
gelegt, in dem fie fich lange halten. Mean legt auch Sooleier, 
(im Winter für 1—3 Tage) in erfaltete Schinfen oder Pökelbouillon. 


Vanilleauflauf. Für 4—6 Perjonen. 


50 g Butter ı 80 g Zuder 
50 „ Mehl | 4 Stange Vanille 

1 Priſe Salz 5 Eier 

1, 1 Mild 5 g Butter zur Form. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
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Zu der zerlafienen Butter wird Mehl und Salz gegeben, 
mit der Milch glatt gerührt und abgebaden. Mit der abgefühlten 
Maſſe werden die mit Zuder und Vanille gejchlagenen Eigelb 
nach und nad) ftarf verarbeitet, der feitgeichlagene Eiweißſchnee 
wird leicht en und die Mafje in die gebutterte feuerfeite 
Form gefüllt. Wenn Früchte dazu genommen werden jollen, jo legt 
man frilche, ftarf mit Zuder beitäubte oder ald Kompott gefochte 
Früchte unten in die Form, gr die Auflaufmafle eo läßt 
dad Ganze bei 125° C. ®/, Stunden baden und giebt den Auf- 
lauf, mit Zuder befiebt, in der Form zu Tiſch. 


Berlorenes Gi oder Fallei. 
5 Gier 10 g 2 
12 Wafler | 1 Zheel. Eifig. 
Koften: M. 0,35—0,45. — Bereitung: 10 Minuten. 


Das Wafler muß fieden und wird mit Salz und Eifig ge- 
miſcht. Ein Napf mit faltem Waſſer fteht bereit. Ein Tafjen- 
fopf nimmt das jorgfältig geöffnete friiche Ei auf, aus ihm läßt 
man es jchnell in das Heike Waſſer gleiten. Mit der anderen 
nn. nimmt man einen Schaumlöffel und verhindert, dab das 

i im Kochwaſſer verläuft. Hat ſich eine genügend ftarre, ge= 
ronnene Eiweißſchicht um das Gelbe gebildet, jo nimmt man die 
Eier mit dem Schaumlöffel heraus, legt fie in das falte Waſſer, 
bepußt fie jauber und gleihmäßig und thut fie in die Terrine 
oder erwärmt fie einen Augenblid in dem Kochwaljer. Mehr als 
5 Eier find nicht zugleih in dad Kochwafjer zu legen, damit 
dasjelbe nicht zu jehr abfühlt. Die Eier fünnen früh bereitet 
werden und bis zur Erwärmung in faltem Waller ftehen. Man 
giebt fie auch als jelbitändiges Gericht mit Moſtrich- (Senf:), 
Bechamelle- oder Frifafjeejauce ald: Berlorenes Ei oder Yallei 
mit Sauce. 


Derlorenes Gi oder Fallei, gebarken. 


6 Eier _ | 1 Bogen Löjchpapier 
3 Ehl. DI ; 1 Portion Qomatenjauce oder 
10 g Sal; | Us T Bratenjauce. 


1 Priſe weißer Pfeffer. | 
Koften: M. 1,75—1,9%0. — Bereitung: 20 Minuten. 
Das Ol wird in einem Topfe ‚erhißt; zu diefem Zwede ftellt 
man den Topf jo jchräg, dat das DI ſich an einer Seite ſammelt. 
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Ein Ei wird in einen Taſſenkopf geichlagen, etwad Salz und 
Pfeffer darüber geftreut und das Ei jchnell in das fiedende DI 
geichüttet. Man hält mit einer Kelle das Ei jo feit, dat fich die 
weibe Hülle um das Eigelb legt. Nachdem dieje feit geworden 
ift, hebt man das Ei sur Löſchpapier, ftäubt etwas Salz darauf 
und vollendet jo alle Eier nad) einander. Diejelben werden be- 
pußt, angerichtet und mit der Sauce übergofjen. 


Zwiebackſpeiſe |. Rejtverwendung Zwiebad. 


6. Gemüſe. 


Artiſchocken. 
2 große Artiſchocken 10 g Butter 
20 g Sal; lg Theel Citronenſaft 
31 Wafler 95 g Butter. 


Koften: M. 1,70. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die vorbereiteten Artiihoden werden in vielem Salzwaſſer, 
mit Butter und Gitronenjaft gargefodht. Dan richtet fie jofort 
auf einer Serviette ſtehend an und reicht zu Sahne geriebene 
Butter oder Holländiiche Sauce dazu. 


Artiſchokenböden. 
6 Artiſchockenböden 
1/, 2 weibe Zus 
1 kg junge Schoten oder eine Portion 
Champignons- oder Trüffelpuree. 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Eingemachte Artiichodenböden dämpft man mit der Jus 
1’, Stunde dur, füllt fie mit kleinen, nach franzöfijcher Art 
bereiteten Schotenfernen, Champignond- oder Trüffelpuree und 
richtet fie in einem Rand an oder giebt fie ald Garnitur zu Fleiſch— 
ſpeiſen. Sehr hübſch ift ed auch, die Artiichodenböden obenauf 
mit einem Krammetövogel oder einer Zerche zu garnieren, nachdem 
man fie mit deren Sauce durchichmorte und vorher mit 1 Thee— 
löffel Champignonspuree füllte (Vöglein auf dem Neſt). 
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Artifhodenböden und Trüffeln: Die Artiſchockenböden werden 
halbiert, in ’/, em breite Filets gejchnitten, mit einer Portion 
ZTrüffeln in brauner Madeirajauce vermijcht, erhitt und mit Marf- 
croutond garniert. 


Artifchorken, geſchmort. 





2 große Artiſchocken 4 Eßl. Parmejanfäle 

20 g Sal; ı/, 1 Zus 

31 Wafjer 10 g Mehl 

1 Theel. Eifig 1 Bogen Papier, 5 g Butter 
65 g Butter | 1,1 Madeira 


2 Eßl. gewiegte Kräuter 
„ „ . Champignons 
oder Trüffeln 


Koften: M. 3,25. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Artiichoden werden in Ealzwafjer mit Ejfig halb weich 
gekocht umd die Blätter mit der Schere beſchnitten; man teilt fie 
in 4 Teile und nimmt mit einem Theelöffel vorfichtig die inneren 
weißen Faſern heraus, legt die Artiſchockenviertel mit 30 g Butter, 
Kräutern, Pilzen und Parmejanfäje dicht nebeneinander in einen 
irdenen Topf, füllt Zus und 30 g Butter darauf, deckt fie mit 
einem Butterpapier und feftichließendem Dedel zu und läßt fie 
langjam 2—3 Stunden unter öfterem Ummenden und Begieben 
dünſten. Das abgefüllte Fett benügt man zu einer Mehlichwige, 
die mit Madeira, Fleiſchextrakt und der Sauce verfocht, ſchön braun 
En mit Pfeffer und Salz abgejchmect, über die Artiichoden ge- 


üllt wird. 
Artiſchocken mit Varmeſankäſe. 


2 große oder 6 kleine Arti- 125 g Butter 
ichoden 65 „ Parmejankäje 
20 g Sal; 1 Prije Sal 
3 U Wafler 3 Eßl. Boutllon. 
Koften M. 2,10. — Bereitung: 4'/, Stunde. 


Die Artiihoden werden in Salzwafjer abgewellt und wie 
in voriger Nummer vorbereitet, dann jchichtet man fie mit Butter, 
Käſe und Salz in einen irdenen Topf und jchmort fie feit zu— 
gededt bei ſchwacher Hite 4 Stunden langjam. Man fodjt den 
Sat mit Bouillon durch und gießt ihn über die angerichteten 
Artiſchocken oder jerpiert fie im Kochtopfe. 


2 g Fleilchertraft 
Pfeffer und Sal; nad) Ge: 
Ihmad. 
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Blumenkohl, 
1 Kopf Blumenkohl von 5008 | 5 g Zuder 
1 El. Eilig 20 „ Salz 
3 1 Waller 95 „ Butter. 
5 g Butter 


Koſten: M. 0,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Der vorbereitete Blumenkohl wird in wallendem Waffer, dem 
man Butter, Zucder und das nötige Salz zuſetzt, gar gekocht, vor- 
fihtig auf ein Tuch gehoben, vom Strunfe befreit, angerichtet und 
mit brauner Butter, Holländijcher-, Krebse, Hummer-, Bechamelle- 
oder Gremejauce überfüllt. 


Blumenfohl au gratin. Man fann ihn aud, nachdem eine 
der oben angegebenen Saucen über den Kopf gezogen worden, mit 
geriebener Semmel oder Barmejanfäje dic befieben und, mit Butter 
beträufelt, im Dfen baden. Die Schüffel muß feuerfeft jein, jonit 
platt fie; der Blumenfohl wird auf derjelben Schüffel aufgetragen. 
Um diefe Schüffel für mehrere Perſonen hübjch anzurichten, ftellt 
man einen Kopf in die Mitte, den zweiten zerlegt man in Roſen 
und jchiebt dieje ringäherum um den Mittelfopf. Auf dieje Weiſe 
fann man einen beliebig großen Kopf Blumenkohl heritellen. Mit 
Kreböjauce auch mit Krebsbutter gebaden, mit Krebsſchwänzen und 
den gefüllten Krebönajen garniert. 


Bohnen, eingemachte. 
Eine 1 kg Büchſe Bohnen 25 g magerer Schinfen 


!/,  Bonillon 20 „ Butter 

1 Zweig Pfefferfraut | 1 gerieb. Schalotte 

1 Prife Salz und Pfefr | 8 g Mehl 

1 g Fleiſchextrakt ı 1 Ehl. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 3%, Stunden. 


Die Bohnen werden nad) Angabe vorbereitet. Inzwiſchen find 
Bouillon, Pfefferfraut, Salz, Pfeffer, Fleiichertraft und Schinfen auf- 
gefocht; die abgetropften Bohnen jchüttet man dazu, focht fie damit 
dur) und verfocht fie mit einer Mehlichwite von Butter, Schalotte, 
Mehl und Beterfiliee Bohnen find auch im Dampftopf zu er- 
higen und mit Salz, Pfeffer, Butter und gewiegter Peterfilie ge- 
ſchwenkt anzurichten. 

Bohnen, getrodnete für 1 Berjon 20 g nach Vorſchrift vor: 
bereitet, wie frijche fertig gemacht. (Gericht für den Selbitfocher.) 

Heyl, Kochvorichriften. 21 
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Bohnen, große oder Saubohnen. 
1!/, kg große Bohnen 20 g — Zwiebeln. 
| 


21 Safer 1 ges Reterf 

21 Wajjer 1 Theel. Beterfilie | 
Y/, U Bouillon 1a „ Scnittlaud | gewiegt 
30 g Butter | 1 Brije weißer Pfeffer 

1 Zweig Pfefferfraut |1 „ Sal; 


Kolten: M. 1,45. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Bohnen werden auögepalt, gewajchen und in Salzwaller 
beinahe gar gekocht. Nadydem man fie abgegoljen, focht man fie 
in Bouillon mit 20 g Butter und Pfefferfraut gar, fügt die in 
10 & Butter geihwißten Zwiebeln und Mehl, Kräuter, Pfeffer und 
Salz nad; Geichmad hinzu, kocht die Bohnen damit durch, ent— 
fernt das Pfefferfraut und richtet recht hei an. Statt der Butter 
fann man auch 40 g magere Speckwürfel mitkochen. 


Bohnen mit Äpfeln. 


1 kg Bohnen 1 30 g Zuder 

15 g Salz 2 Eßl. Weinejlig 

2 1 Waſſer 25 g Butter oder Sped 
1/, I Bouillon 5 „ Salz 

500 8 Äpfel 1 Priſe — Pfeffer. 





g I Water 
Koften: M. 1,15. — Brreitung: /, Stunde. 

Porbereitete Bredhbohnen werden in Salzwaljer fait weid) ge- 
focht, abgegoffen und in Bouillon BU NER gar gemacht; die Apfel 
geſchält, in Achtel en mit Y/s 2 Waffer, Zuder und Eſſig 
aufgefocht, bis fie beinahe zerfallen, werden mit den Bohnen ver- 
mijcht, mit Butter oder auögebratenen Spedwürfeln durchgejchwenft 
und mit Salz und Pfeffer abgejchmedt. 


Bredh- oder Schneidebohnen, friſche. 


1 kg Bohnen 88 Mehl 

I, I Bouillon ı 30 „ Butter oder Bouillonfett 

1 Zweig Bohnen= od. Pfeffer: | : Eßl. gewiegte Peterfilie 
fraut 1 Brije Sal;. 


1 Priſe weißer Pfeffer | 
Koſten: M. 0,95. — Bereitung: 11/, Stunde. 
Die Bouillon wird erhißt, ein Zweig Bohnen: oder Pfeffer: 
fraut dazu gethan; die nad; Angabe vorbereiteten Bohnen werden 
zugededt langfam darin weich gejchmort, Mehl, Butter oder 
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Bouillonfett und Peterfilie gar gerührt und zu den weichen Bohnen 
gefügt, dad Bohnenfraut wird herausgenommen und dad Gemüſe 
mit Salz abgejchmedt in heißer Schüffel angerichtet. Wer Schneide: 
bohnen trodener liebt, jchmore die Bohnen nur mit 65 g Butter 
oder Bouillonfett, Pfeffer und Pfefferfraut unter Umrühren durch 
und ftäube eine Prije Mehl und etwas Salz darüber. 

Bohnen au naturel werden nur in Salzwaffer gekocht, mit 
Butter belegt und mit gewiegter Peterfilie betreut. 


Brechſpargel mit Creͤmeſauce. 


750 g oder eine 500 g Büchſe 20 g Butter 
Schnittjpargel | 20 „ Mehl 
5 Salz 1, Spargelwaſſer 
12 Wailer Up „ Sahne 
5 g Buder 1 Prife Sal;. 


5 „ Butter | 
Koften: M. 1,25. — Bereitung: 1 Stunde. 

Hierzu nimmt man weniger ftarfe Spargel, jchneidet oder 
bricht fie nach dem Buben gleichmäßig in 5 em lange Stücke, 
kocht fie in Salzwaſſer mit einem Stückchen Zuder und 5 g Butter 
weich, und vermijcht fie, abgetropft, mit folgender Gremejauce: 
Butter uud Mehl werden in irdenem Topf gar gerührt, mit dem 
Spargelwaſſer und der Sahne tüchtig geſchlagen, mit Sal; ab» 
geijhmedt und wenn die Mafje did genug it, die abgetropften 
Spargel darin erhitt. Anftatt der Gremejauce kann man aud 
Holländiſche-, Bechamelle- oder Beterfilienjauce dazu bereiten, 

Brechſpargel, eingemadt. Der Schnittipargel wird auf ein 
Sieb gejchüttet, im Waſſerbade erhigt und mit einer der oben an- 
gegebenen Saucen heit vermiſcht. 


Brechſpargel au gratin. 
150 g oder eine 500 8 Büchfe | Ys I Sahne 


Spargel 1, „ weite Bouillon oder 
5 „ Zuder | zum : es elle 
5 l ’ tt 
1! gaffer Ablochen Salz * Bedarf 
Zur Sauce: 2 Eßl. gerieb. Barme-) für die 
20 g magerer Schinken janfäje od. Semmel Dber- 
20 „ Zwiebeln 5 g Butter fläche. 
20 „ Mehl 


Koften: M. 1,60. — Bereitung: 1 Stunde. 
21* 
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Man kocht den Schnittſpargel nach Angabe, ſchichtet ihn ab— 
wechſelnd, ohne Köpfe, mit einer kräftigen Bechamelle- oder Crèͤme— 
jauce auf eine Schüffel oder in eine Form, belegt die Oberfläche 
gleihmähig mit den Köpfen und füllt noch eine Schicht Sauce dar— 
über, befiebt fie mit geriebenem Barmejanfäje oder Semmel, träufelt 

ellbraun gemachte Butter darüber und jegt die Schüfjel auf heißes 

affer in den Bratofen, wo die Speije Farbe annehmen muß, was 
bei 138° 0. 10—15 Minuten dauert. in angenehmes Gericht 
für Gejellihaften, da e8 am Morgen bereitet werden kann und 
zulegt nur in den Bratofen gejchoben wird. 


Champianens. 
500 g oder eine 1 kg Büchſe 5 g Salz 





Champignond ‚20 „ Mehl 
1 Eßl. Eilig 11Champignonsfond 
25 g Butter 1, „ Sahne 
1 Theel. Citronenjaft | 1 Prife Salz und Pfeffer. 


Koften: M. 2,75. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Champignond müfjen ganz friich, hart und weiß jein. 
Ein Ziegel, möglichſt verzinnt, wird mit der Butter aufgejebt; 
die nach Angabe vorbereiteten Pilze werden in die heiße zer- 
ſchmolzene mit Gitronenjaft und 5 g Salz verbundene Butter ge- 
than, unter Umjchwenfen und Beifügung von einigen Eßlöffeln 
Waſſer jchnell gar gemacht, dann ausgejchüttet. ad Fett der 
Sauce wird abgefüllt, mit Mehl verfocht, der Sat dazugegofien, 
mit Sahne verrührt, die Sauce lebhaft gejchlagen, die Champignons 
werden darin erhitt und mit Pfeffer und Salz abgejchmedt. Nach 
dem Anrichten kann man geröftete Semmeljcheibchen ald Verzierung 
herumlegen. 

Champiguons aux fines herbes (mit feinen Kräutern) 
werden ebenjo bereitet, nur wird der Champignondfond anftatt mit 
Sahne mit ?/, Theelöffel Fleifchertraft und 1 Eßlöffel gewiegten 
Kräutern vermifcht; aud; nimmt man nur 10 g Mehl. 

Champignons, braune bereitet man ebenjo, verwendet aber 
ftatt Sahne braune Jus, Madeira und 3 g Fleifchertraft. 

Champignonshadhe. Auf obige Weile gar gemachte Cham: 
pignond werden gewiegt und mit einigen Ehlöfeln Grundjauce, 
die von Champignonsbrühe gekocht ift, vermijcht und erhigt, man 
fann 1 Eplöffel Be Peterſilie dazufügen und giebt gern Fleine 
Filet-Beefteaf3 ald Beilage. 
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Chartrenfe von Marraroni und Huhn, 
Für 4—6 Perſonen. 

Farce zur Reispaftete(S. 353) | 1 Eigelb 

125 g Maccaroni 1 Herbithuhn 

10 „ nel 2 Portionen Frikaſſee-, Becha- 

21 Wafler melle-, Kreb3= oder Cham⸗ 

20 g Butter pignondjauce. 
Eine 125g Büchſe Champignons 

Die gewaichenen Maccaroni werden in Calzwafjer gar ge- 

focht, der Boden einer gut mit Butter auögeftrichenen Puddingform 
wird mit den Maccaroni um einen Champignon jchnedenförmig 
belegt, die angedrüdten Maccaroni mit Eigelb bepinjelt, damit fie 
nad) dem Stürzen zujammenhalten; die Farce wird mit einem 
feuchten Löffel meſſerrückendick über die Maccaroni geftrichen. Auch 
jede andere Fleiichfarce, die man durch beliebige Zuthaten wie 
Parmejantäje, gejchwitte Kräuter, Champignonöpulver möglichit 
pifant gemacht bat, eignet fi dazu. Ein Herbithuhn, jorgfältig 
gekocht oder gedämpft, zerlegt man in Stüde, enthäutet fie, füllt 
in die Mitte der Form Champignons, Hühnerftüde, dazwijchen 
auch nach Belieben andere gut vorbereitete Srifafjeezuthaten und 
giebt Sauce darüber. Man muß, wenn die Form hoc ift, Macca- 
vont und Farce nad) und nad) an den Rand der Form drüden: 
mit Eigelb bepinjelte Maccaroni, Farce, Füllung und jo fort, ſonſt 
bieten fich die Maccaroniwände nad dem Stürzen nicht gleich- 
mäßig dar. Dbenauf ftreicht man Farce, legt Maccaront, die mit 
Ei bepinjelt werden, darüber, jchlieft die Form mit dem mit 
Butter auögepinjelten Dedel und kocht das Gericht 1 Stunde 
im Waſſerbade. Man ftürzt die Speife und giebt noch eine 
Sauciere mit Sauce dazu. Anftatt Maccaroni kann man Reis 
oder auch nur Farce nehmen und aud) ein brauned Ragout oder 
feine Gemüſe oder Trüffeln hineinfüllen (Chartrenje von Trüffeln, 
Champignons, Morheln oder Krebsihwänzen: Krebsſchwänze mit 
einer diden Kräuterjauce füllt man in die Mitte oder ken nur 
Maccaroniftücchen mit Tomatenjauce). E73 





Endiviengemüſe. 
500 g Endivien (4Köpfe) geputzt | 4 g Mehl 
20 „ Sal; 3 I Sahne oder Bouillon 
2 I Wajjer ı 1 Brije Sal; 
50 g Butter 1 „ weißer Pfeffer. 


Koſten: M. 1,15. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Die Endivien brauchen zu dieſem Zwecke nicht gebleicht zu 
ſein. Nachdem fie gewaſchen find, wellt man fie in Salzwaſſer 
ab, übergießt ſie mit kaltem Waſſer und drückt dasſelbe leicht aus. 
Dann ſchneidet man fie mit dem Meſſer gröblich, falls man fie 
nicht durch ein grobes Haarfieb rühren will, jchwitt fie etwas in 
heiter Butter, ftäubt Mehl darüber und verrührt fie mit der Flüjfig- 
feit, läßt fie 10 Minuten jchmoren, jchmedt fie mit Salz und Pfeffer 
ab und fann fie mit gebratenen Semmelſtückchen garnieren. 


Erbfenbrei. 
375 g gelbe Erbien 30 g Butter 
3/, 1 Schinfen- oder Sped- | 10 „ Mehl 
bouillon 1 Priſe Salz und weißer Pfeffer 
1 Stiel Majoran ' 10 g feingejchnittene Zwiebeln. 
20 g Zwiebeln | 





Koften: M. 0,55. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die vorbereiteten Erbjen werden gejhäumt und die Hüljen, 
die obenauf ſchwimmen, abgenommen, abgegofjen, mit Speck- oder 
Schinfenbouillon gar gekocht, Majoran und Zwiebeln daran gethan 
(beides kann aber auch fortbleiben) und, wenn die Flüſſigkeit ziemlich 
eingejogen ift, durch ein Haarfieb geftrichen. Unmittelbar vor 
dem Anrichten wird der Brei in irdenem Topfe mit 20 g Butter 
und 10 g Mehl durchgeichwitt, mit Salz und Pfeffer Fräftig durch: 

eichlagen und hei gerührt. Die Zwiebeln werden in 10 g Butter 
* geſchwitzt und über den hoch angerichteten Erbſenbrei ge— 
goſſen. 

Bohnenbrei bereitet man ebenſo und benützt ihn als Rand 
für grüne Bohnen, fügt nur noch 1 Eßlöffel Sahne dazu. Aus: 
gequollene weiße Bohnen, zwijchen grüne Bohnen gethan, bilden 
ein jehr nahrhaftes Gericht. 


Flageolets. 
1’/, kg Flageolets ' 2 gerieb. Schalotten 
10 g Salz | 10 g Mehl 
2 I Waffer | 1 Eßl. gewiegte Peterfilie 
!/, 1 Bouillon 1 Prije weißer Pfeffer 
40 g Butter l 


—1 alz. 
Koſten: M. 1,80. — Bereitung: 1 Stunde. 
Die Bohnen werden wie Schoten ausgepalt und in kochendem 
Salzwaffer einmal übergewellt. Nachdem fie auf einem Sieb ab- 
ar werden fie in Bouillon und 20 g Butter weich gekocht. 
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Sn irdenem Topfe jchmort man 10 g Butter, Schalotten und 
Mehl gar, füllt 3/5 2 Bohnenbouillon dazu, jchwenft die Bohnen, 
wenn fie gar find, mit der Sauce und der Peterfilie heit und 
richtet fie, mit 10 g Butter, Pfeffer und Salz durchgeſchwenkt, an. 
Man kann die Flageoletd auch mit einer Tomatenjauce vermijchen, 
wenn fie in Salzwaljer gar gekocht find. 

Flageolets, getrodnete, müſſen eine Nacht eingeweid)t werden. 
30 g für eine Berjon. 


Gentüfe- (Leipsiger-) Allerlei. 


20 junge Karotten 50 g Butter 

250 g Spargel 8 Krebſe 

125... Morcheln 8 5 Mehl j 

I, Kopf Blumenkohl 1 Brije weißer Pfeffer 


20 g Sal; 1 „ Sal; 
4 1 Raffes! 1 Theel. Eibile. 
Koſten: M. 2,15. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die vorbereiteten Gemüje werden einzeln in Salzwaljer nad) 
Vorſchrift gekocht, die Karotten in 20 g Butter gejchmort, die ge- 
läuberten Krebſe abgekocht, dad Fleijc wird aus den Schalen ge- 
brochen; dieje ftößt man, ſchwitzt fie mit 30 g Butter durch, gießt 
1/, Gemüſewaſſer darauf und jchüttet die Maſſe, nachdem fie 
20 Minuten fochte, durch ein Sieb. Die Kreböbutter füllt man 
teilweije ab, jchüttet zu den Karotten das Mehl, dann die Krebs— 
bouillon, würzt mit Pfeffer, Salz, Cibils und legt die übrigen 
Gemüje hinein. Man jchwenft alles vorfichtig über dem Feuer 
hei, fügt das Krebsfleiſch dazu, richtet dad Gericht an und be- 
träufelt e8 mit Kreböbutter. 

Spargel- und Morchelgemüfe mit Krebjen: Diejelben Zus 
thaten ohne Karotten und Blumenkohl, doc, die doppelte Menge 
Spargel, Morcheln und Krebie. 

Dan kann dasjelbe von Schoten, Mohrrüben, Artiichoden- 
böden, Blumenkohl und Flageoletd bereiten. Im Winter ver: 
wendet man das Allerlei aus Büchſen. 


Gemüferolle. (3 Rollen.) 
8 Blätter = 500 g Reif: 35 g feiner Reis 
dei 100 A Ai Kalbfleiſch aus 
10 g Salz Si der Keule 
2, Maffer Fa Abwellen 100 g rohes Schweinefleiich 
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4 Eßl. friſche Schotenferne | 1 Tomate oder 1',, Eßlöffel 
oder eine 125 g Büchſe Tomatenbrei 
Schoten 250 g Spinat 

: £ rn 17 — re 

efferförner ] 1 Eleine Zwiebe 

1 Gewürzforn | geftoben 1 Gemwürzdofis 

2 Theel. DI 2 geputzte Karotten 

25 g magerer Speck | 1 det. Ol 

3 Schalotten (nah Belieben 5 g Salz 
1 Knoblauchprife) Waſſer nad) Bedarf. 

1 Theel. Peterfilie | 

Koften: M. 1,30. — Bereitung: 5 Stunden. 


Die Kohlblätter werden nach Vorichrift vorbereitet. Der Neis 
wird abgewellt und abgejchredt. Fleiſch, Sped, Schalotten, Peter: 
filte und Tomate werden klein gejchnitten und einige Minuten auf 
dem Feuer geſchwitzt. Spinat (in Frankreich nimmt man ftatt 
defjen auch 200 g rote Rüben) wird abgewellt, abgeichredt und 
auf ein Sieb gejchütte. Nun werden die geſchwitzte Mafje und 
der Spinat jo fein wie möglich gewiegt, die vom Fleiſch gebildete 
Feuchtigkeit mit der Maſſe, zu der man Reis und Schotenferne 
fügt, mit 8 g Salz, Pfefferkörnern, Gewürzforn, 2 Theelöffeln DI 
und jo viel Bouillon, dat der Teig nicht zu feit ift, gemiſcht. Im 
jeded auögebreitete Kohlblatt legt man 1 Eßlöffel diejer Farce, 
Ichlägt die Seiten erft darüber, rollt e8 auf und drüdt es feſt. In 
irdenem Topfe läßt man Zwiebel, Gewürzdofis, Karotten und 1 Eß— 
löffel DI durchſchwitzen, legt die Kohlrollen neben einander hinein, 
fügt noch 5 g Sal; und fo viel Waller Hinzu, daß der Kohl faft 
davon bededt ift. Der Kohl jchmort langſam 3—4 Stunden und 
wird angerichtet. Karotten und Zwiebel entfernt man. 


Graupen in Bonillon. 


200 g Graupen 3/, I kräftige Bouillon 
20 „ Butter 1 Eigelb 
1 Stud Sellerie 1 Priſe ©al;. 


20 g Zwiebeln | 
Koften: M. 0,80. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die nach Angabe vorbereiteten Graupen werden mit Butter, 
Sellerie und Zwiebeln durchgejchwigt, dann in der Bouillon lang- 
jam in zugededtem Topfe gar gekocht, mit in Bouillon zerquirltem 
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Eigelb abgezogen, mit Salz — Sellerie und Zwiebeln 
entfernt und angerichtet. Man kann auch Steinpilz- oder Cham- 
pignonsftücdchen damit vermijchen. (Gericht für den Selbitfocher.) 


Graupen mit Pflaumen. 
200 g Mittel- oder ftarfe | 50 g Zuder 
Graupen | 1 Stüdchen Zimmet 


10 g Butter 1 Eßl. Citronenzuder 
3/, 1 Wafler 8/2 Waffer 
5 g Sal; ' 50 g Zuder und Zimmet ge- 


175 „ getrodnete Pflaumen | miſcht. 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die nad) Angabe vorbereiteten Graupen werden mit Butter 
unter Rühren geſchwitzt und nachdem ?/, ! Waller aufgefüllt wurden, 
langjam mit dem Salz in irdenem Topfe völlig aufgequollen. Die 
en Pflaumen werden mit Zuder, Zimmet, Gitronenzuder 
und Waſſer aufgejeßt und langjam zur vollen Größe ausgequollen, 
dann mit den Graupen vermijcht und mit Zuder und Zimmet an— 

erichtet. Zum Schluß kann das auch für den Selbitkocher geeignete 
Gericht mit Zuder abgejchmedt werden. 


Granpen mit ſaurer Sahne. 


200 g Graupen | 1/, 2 faure Sahne 
50 „ Butter 2 Eier 

1/, 1 Mild ı 1, T füße Sahne. 
5 g Sal; | 


Koſten: M. 0,95. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die nad; Angabe vorbereiteten Graupen werden mit Butter 
durchgeſchwitzt, mit Milch gar gekocht, gejalzen und mit den in der 
Sahne verrührten Eiern übergoſſen und gemijcht, in eine Form ge- 
füllt und '/, Stunde im Ofen bei 125 °C. gebaden. Man giebt 
jüße Sahne dazu. 


Grünkohl (Braunkohl). 
1!/, kg Grünfohl | 1/4 T Bouillon (Pöfelbrühe) 


40 g Sal; 10 g Hafergrüße oder Gries 
51 Rufe] 1 Gewürzdofis 
65g Butter, Schweine-, Gänje | 6 g Sal; 

oder Entenfett 10 „ Zuder. 


40 g gewürfelte Zwiebeln 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: 4 Stunden. 
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Der nach Angabe vorbereitete Kohl wird leiſe mit dem Löffel 
ausgedrückt und leicht gewiegt; an vielen Orten liebt man ihn auch 
ungewiegt. In dem erhitzten Fett werden Zwiebeln weich geſchwitzt, 
man thut den Kohl hinein, füllt kochende Bouillon auf, ſtreut 
nahe Beil Gewürz, Salz und Zuder dazwiſchen, jchwenft öfter, 
Bouillon nachgießend, um und jchmort den Kohl langjam gar 
he fann er mit gebratenen Maronen oder Zuderfartofeln 
umfränzt werden. Sehr gut ift auch getrodneter nach Vorſchrift 
vorbereiteter Grünfohl zu verwenden; j. Vorbereitung Dörrgemüfe. 


Gurken, geſchmort. 
1 kg Gurken, nah dem | 2 Ehl. Weineifig 


Putzen gewogen ‚30 g Zuder oder Sirup 
2 El. Weineifig 1 geitoßene Gewürzdofis 
20 g Zuder 40 g gewürfelter Sped 
8 „ Cal; 20 „ gerieb. Zwiebeln 
Mehl. 


1 Prije weißer Pfeffer '80 „ 
1/, U braune Bouillon | 
Koſten: M. 1,20. — Bereitung: 3°%/, Stunden. 

Die vorbereiteten Gurfen werden gevierteilt und in gleichmäßige 
Stüde gejchnitten, die man 2 Stunden mit Eſſig, Zuder, Salz 
und Pfeffer mariniert. Sm der braunen mit Ejfig, Zuder oder 
Sirup und Gewürz jchmadhaft gemachten Bouillon fochen die 
Surfen weih. Dann wird der Sped gebraten, die Grieben werden 
herausgenommen und warm geftellt, die Zwiebeln in dem Fett gar 
geihmort, das Mehl wird darin gebräunt, die Gurfenbouillon auf: 

efüllt und dad Gemüje !/, Stunde offen in der Sauce gejchmort, 
ho dat e3 glänzend braun iſt. Nochmals jorgfältig abgejchmedt 
wird es angerichtet und mit den Spedgrieben beitreut. Man fann 
Gurken auch ohne Mehl und mit Butter ftatt mit Sped fochen. 

Surfen, eingemadte, zum Gemüſe legt man in die fertige 
Sauce und läßt fie durchjchmoren. Man kann auch Senfgurfen, 
die 1 Stunde in faltem Waſſer auswäljerten, jchmoren, vermindert 
aber dann den Eifig. 

Haricots verts. 
500 g oder eine 500 g Büchſe 65 g Butter 


kleine feine Bohnen 1 Eßl. gewiegte Peterfilie 
15 g Sal; | 1 Prije Salz und Pfeffer. 
2 1 Wajjer 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 17/, Stunde. 
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Kleine feine Bohnen werden abgezogen, mit vielem Salzwaffer 
ſchnell im offenen Topfe gar gekocht, troden abgetropft und mit 
50 g Butter, Beterfilie, Salz, Pfeffer durchgejchwenft; 15 g harte 
Butter zu Kügelchen geformt legt man darauf. Man giebt die 
Haricots verts gern als Kranz um ein weißes Bohnenpuree. 

Die friſche Bohne („Zaujend für eine“ genannt) ift ſehr fein 
und dünn, fie darf beim Einfauf nicht weich jein. 

Eingemachte Fleine Bohnen wellt man mit Salzwaſſer über 
und bereitet fie wie friiche Bohnen. 


Hirfe. 
200 8 Hirſe 3, I Mil 
20 „ Butter 8 5 Salz. 


Koften: M. 0,35. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Hirje wird verlejen, dreimal mit kaltem Waffer aufgejeßt 
und, wenn heit, abgegofjen. Nachdem fie mit Butter durchgebraten, 
gießt man die Milch darauf, jalzt dad Gericht und läßt ed unter öfterem 
Schütteln audquellen. Man fann die Hirſe auch mit Waſſer und 
40 g Butter audquellen und 60 g braune Butter dazu geben. 


Buhmweizengrüte wird ebenjo bereitet. 
Hülſenfruchtkotelett (Begetarierkotelett). 


Yo I Wafjer | 30 g Zwiebelwürfel 
5 g Salz | 40 „ Butter 

20 „ Butter ; 100 „ gerieb. Semmel 

125 „ Linjene, Bohnen, |i16i 


Erbſen- oder Grünfern- | 1 Prife Majoran gepulvert 


mehl (Hartenstein Legu— und geliebt 

minoje) 1 Priſe Kümmel 

15 g Milchbrot 40 & Butter, Schmalz; oder 
Yıs 2 heiße Milch Pineta. 


Koften: M. 0,65. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Waſſer, Salz, 20 g Butter und Hülfenfruchtmehl werden in 
irdenem Topfe ?/, Stunden langjam zu diem Brei, der erfalten 
muß, verfoht. Das in Milch aufgeweichte Milchbrot wird aus- 
u die Zwiebelwürfel in Butter gar gejchmort merden mit 

ilchbrot, Brei, 80 g geriebener Semmel, Ei, Majoran und Kümmel 
verrührt. Dann formt man mit 20 g geriebener Semmel Koteletten 
aus der Mafje, und bratet fie im Fett gelb und gar. 
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Kartoffelauf lauf. 
375 g in der Schale gekochte 30 g Mehl 
Kartoffeln 1 El. Parmeſankäſe 
50 g Butter 1 Priſe Salz 
4 Eier 5 g Butter zur Form. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die abgezogenen und ge— 
riebenen Kartoffeln, Eigelb, Mehl, Parmejanfäje und Salz werden 
dazu gerührt; der Schnee der Eier wird darunter gezogen und der 
Auflauf in mit Butter ausgepinjelter Form 1 Stunde bei 100 bis 
113 0°C. im Ofen gebaden oder im Waſſerbade gekocht. 

Kartoffelrand. Dieje Maſſe im Nand dient ald Umfränzung 
von Ragout oder Sauerfohl. 

Kartoffelauflauf, füßer. Zubereitung wie oben, nur anitatt 
des Parmejanfäjes 1 Theelöffel Citronen- oder Vanillezuder und 
20 g Zuder. Man giebt eine Wein- oder Fruchtjauce dazu. 


Bartoffelbrei (Bührkartaffeln). 
1 kg rohe, gejchälte Kartoffeln | 30 g Butter 
8, 1 Mil | 1 Prije Sal;. 
Koften: M. 0,350. — Bereitung: ?/, Stunden. 
Nachdem die gejchälten Kartoffeln in Wafjer weich gekocht, 
abgedünftet und durd ein feines Draht: oder grobes Haarfieb oder 
eine amerifanifche Kartoffelpreiie in einen irdenen Topf gedrüct 
find, gießt man jchnell !/, 2 heie Mil hinzu und verrührt fie 
enau mit dem Brei; hierauf jeßt man den Topf auf den Herd 
hei und jchlägt die Maſſe unter langjamem Hinzufügen der übrigen 
Nil mit dem Schneebejen oder Holzquirl bis fie auffocht, jchlägt 
die Butter hinein, ſchmeckt mit Salz ab und richtet den Brei jofort 
an. Man fann eine fein gejchnittene, in 10 & Butter gebratene 
Zwiebel darüber thun. Sind die verwendeten Kartoffeln jehr mehl- 
reich, jo braucht man eine größere Menge Milch; ebenjo wenn fie 
ftehen und von neuem erhitt werden müjlen. 


Bartoffelbrei mit Blasmon für Kranke. 
he,.geichälte & So . ee 
500 g rohe, geihälte Kartoffeln | 6 g Plasmon © 
15 „ Se 4 Eßl. —A | Schnee 
12 „ Plasmon N\g- 
Y,2Mild od. Waller] Löſung 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: * Stunden. 


Salz nad Bedarf. 
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Die weichgefochten abgegofjenen Kartoffeln werden durd ein 
feines Drahtfieh in einen irdenen Topf geitrihen. Das Plasmon 
wird mit Milch oder Wafler falt verquirlt und an warmer Stelle 
gerührt bis es gelöit ift. Ebenſo verfährt man mit 6g Plasmon 
und 4 Eßlöffel Waſſer, dieje Löſung wird aber abgefühlt zu jteifem 
Schnee geichlagen; während die Butter und die erfie warme Löſung 

leich mit der Kartoffelmafje verjchlagen werden, fommt der feite 
naar erſt kurz vor dem Anrichten dazu. Nachdem er unter 
den Brei gezogen ift, wird mit Salz abgeſchmeckt und jofort jerviert. 
Nenn Butter nicht geitattet ift, nimmt man 1 Ehlöffel Milch mehr. 


Kartoffeln, gebraten. 


1 kg Kartoffeln 20 g Butter 
2 2 Waller 50 „ Schmalz, Fett od. Vineta 
20 g Sal; 10 „ Sal;. 


N) 
Koſten: M. 0,20. — Bereitung: 1 Stunde, 

Die Kartoffeln werden in Salzwafjer gekocht, abgezogen und 
wenn fie etwas abgekühlt find, in dünne Scheiben oder Würfel ge: 
ſchnitten. Butter und Schmalz oder Fett erhitt man, bis es ftill 
und braun in der Pfanne wird, jchüttet die Kartoffeln hinein, itreut 
Salz darüber und bratet fie unter Ummenden mit einem Blech: 
wender oder Schaumlöffel zu guter Farbe. Man kann die Kar: 
toffeln auch nur in Butter, Vineta, Schweinejchmalz; oder in 
Gänſeſchmalz mit den Grieben braten, nad) Geihmad 1 Theelöffel 
Zwiebelwürfel, Theelöffel Maggimwürze, 1 Theelöffel frijche oder 
getrocnete (vorher in Waſſer erweichte) Muferond oder 1 Theelöffel 
Schnittlauch hinzufügen. 

Geſcheibte Kartoffeln mit Käſe. Bratkartoffeln in Butter 
gebraten werden jchichtweije mit 40 g geriebenem Käje (Parmejanz, 
Schweizer:, Chefterfäje) in eine auögeftrichene Form gethan, 6 Eß— 
löffel kräftige Bouillon darüber gefüllt, 20 g von dem betreffenden 
Käje gleichmäßig darauf verteilt, die Speiſe mit 3 g Butterftüdchen 
belegt und 20 Minuten bei 125° C. im Dfen gebaden. 


Bartoffeln, gefüllt. 
Glange große, nicht jehr mehlige | * Salz 


Kartoffeln 1 Priſe weißer Pfeffer 
4 recht mehlige, gekochte ge- Theel. gewiegte Peterſilie 
ſchälte Kartoffeln oder G gerieb. Schalotte 
20 g Butter od. Krebsbutter 1 Eigelb 
10 „ PBarmejanfäje 15 g Butter. 


Koften: M. 0,25. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
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Die langen Kartoffeln werden ſauber gewaſchen und in der 
Schale im Bratofen oder in heißer Aſche gar gemacht. Darauf 
werden ſie von der Schale befreit, in 2 Hälften geſchnitten und 
mit einem filbernen Löffel ausgehöhlt, jo daß nur eine haltbare 
Hülle bleibt. Dann wird das Mark derjelben mit den anderen 
Kartoffeln durch ein Sieb gerieben, mit Butter, Käje, Salz, 
Pfeffer, Peterfilie oder Schalotte und dem Eigelb gemiſcht. Die 
Kartoffeln werden mit diejer Maffe gefüllt, oben glatt geftrichen, 
und fommen, nachdem jede derjelben außen nody mit Butter be— 
ftrichen wurde, in eine mit Butter bepinjelte Pfanne; fie müflen 
20 Minuten bei 125° C. im Dfen baden. Man giebt fie zur 
Garnitur oder ald Vorgericht mit kaltem Fleiſch. 


Kartoffeln, geſchält. 
750 g rohe ungeſchälte Kartoffeln 
10 „Sal | 
3, 1 Waller. | 

Koften: M. 0,05. — Bereitung: 30—40 Minuten. 

Die vorbereiteten Kartoffeln werden mit Salz und faltem 
Waſſer gut zugededt aufgejegt, geihäumt und jo lange gekocht, 
bis fie fich beim Hineinjtechen weich zeigen. Sartoffeln dürfen 
nicht aus dem Kochen fommen. Wenn fie gar find, wird jofort 
dad Waſſer rein abgegofien, dann werden fte einige Augenblide, 
faft verdecdt, auf heißer Stelle des Herdes troden gedämpft. 

Kartoffeln mit Peterfilie, Man ſchwenkt die Kartoffeln mit 
gewiegter Peterfilie, 3 Ehlöffel Boutllonabfüllfett oder 30 g Butter 
und läßt fie 2 Minuten, zugededt, damit düniten. 

Kartoffeln zu Fiſchen. Zu Fiichgerichten ſticht man die Kar- 
toffeln gern in gleichmäßige Größe aus. Sie werden dazu geſchält und 
mit einem eijernen Bohrer, den man in verjchiedenen Größen vorrätig 
hat, auögebohrt. Der Reit der Kartoffeln j. Reitverwendung. 


artoffeln, arüne, 
® # : Zur Sauce: 


1 Kg Kartoffeln in 50 g Butter od. Bouillonfett 
10 — KR 20 „ Zwiebeln 
ji 40, Mehl 


2 Eßl. gewiegte Kräuter 13, 7 gute Bonillon. 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: °/, Stunden. 
Eine weiße Grundjauce wird bereitet, die abgezogenen, in 
feine Scheiben gejchnittenen Kartoffeln werden darin erhigt und 
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vor dem Anrichten mit einem Stüdchen frijcher Butter und Kräutern 
vermiiht. Man giebt gern eine weiße Kräuterjauce (Maitre 
d’hötel sauce) dazu. Die fertigen Kartoffeln fünnen im Waffer- 
bade heiß gejtellt werden, ehe die Kräuter daran fommen. 

Kartoffeln mit Majoran. Die weiße Grundjauce wird mit 
gewiegtem oder pulverifiertem, in Bonillon aufgequollenem Majoran - 
vermilcht. Statt Majoran gewiegter Schnittlaud) zu Kartoffeln mit 
Schnittlauch; die Sauce kann mit gereinigtem und gequollenem 
Kümmel zu Kartoffeln mit Kümmel, die Sauce mit gewiegtem 
Hering und dem Saft einer halben Citrone oder etwas Eſſig ver- 
vermijcht zu Kartoffeln mit Hering verwendet werden. 


Kartoffeln mit Äpfeln, 
1 kg rohe, gejchälte Kartoffeln | 20 g würflig geichnitt. Zwiebeln 


10 & Sal; | | 40 „ fetter gewürfelter Sped 
500 3— ae En 
1/, 1 Waller Gifig nah Geſchmack. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Kartoffeln werden in Viertel gejchnitten und wie Salz— 
fartoffeln gekocht. Die Apfel werden gejhält und jchnell mit \/, 7 
Waſſer gar gekocht, die abgegofjenen, trocdenen Kartoffelſtückchen 
dazu gemiſcht. Die Zwiebeln werden in dem auögebratenen, von 
Grieben befreiten Spedfett gebraten und die Grieben heit geitellt. 
Zwiebeln, Fett, Zuder, Salz und Ejfig milcht man zu dem Gericht, 
ſchmeckt es ab, richtet es an und beftreut eö mit den Spedgrieben. 

Kartoffeln mit Birnen werden ebenjo gekocht. 


Zu allen Arten Schweinefleiich zu empfehlen. 


Bartoffeln mit Bonillen. 
750 & rohe, geſchälte Kar- | 1 Gemwürzdofis 
l 5 


tuffeln 58 Salz 

11Bouillon, möglichſt Rind- 1 Priſe weißer Pfeffer 
fleiſchbouillon 10 8.Butter 

30 g Zwiebeln  1!,, Eßl. gewiegte Beterfilie. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 2 Stunden. 
Man kocht die in 4 Teile gejchnittenen Kartoffeln in Waller halb 
gar, gießt diejed ab und läßt die Kartoffeln dann mit Bouillon, einer 
anzen Zwiebel, 1 Gewürzdofis langjam, erſt verdedt bis zur voll- 
Mändigen Erweihung, dann offen, kochen, jo daß fie faft alle 
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Bouillon einziehen, und ſchmeckt ſie mit Salz und Pfeffer ab. 
Zuletzt nimmt man Zwiebel und Gewürz heraus und vermiſcht die 
Kartoffeln mit der in Butter geſchwitzten Peterſilie oder anderen 
grünen Kräutern. UÜber die angerichteten Kartoffeln ſtreut man 
noh !/, Ehlöffel Peterfilie. Wird das Gericht aus neuen Kar— 
toffeln gekocht, jo braudt man nur %/, 2 Bouillon, da dieje 
weniger mehlig find. 


Zartoffeln mit der Sıhale. 
ie g rohe, ungejchälte Kartoffeln 
„ DU 
U, U Wafler. 
Koften: M. 0,05. — Bereitung: 20 Minuten — ®/, Stunden. 


Gleichmäßig große Kartoffeln werden nach Angabe vorbereitet 
und zugededt langjam gefocht, abgenoifen, Beer und jo lange, 
leicht zugededt, auf eine heiße Stelle geftellt, bis fie troden und 
eiwas geplagt find. 

Ei nene, kocht man ftet3 in der Schale mit U, Z 
altem Waſſer auf 500 g; weil ſie viel eigene Wafferteile haben fügt 
man !/, Iheelöffel Kümmelförner ‚dazu, was fie leichter verdaulich 
macht, und 10 g Salz. Im einem jogenannten Schnellbrater können 
neue Kartoffeln mit 10 g Butter in ?/, Stunden ganz ohne Waſſer 
gar gedünjtet werden. Neue Kartoffeln focht man auch auf einem 
durchlöcherten Einjaß in Dampf gar. Man ſchwenkt jauber abge- 
ogene Kartoffeln gern in 20 g ——— Butter oder Bouillon⸗ 
—* und 1 Eßlöffel Peterſilie über dem Feuer heiß und giebt fie 
ald geſchwenkte Kartoffeln zu Tiſch. 


Zartoffeln mit Hammelfleiſch. 
500 g fettes Hammelfleiih | 375 g rohe Kartoffelicheiben 


ohne Knochen 5 „ Kümmel 
15 g Zwiebeln 10 „ Butter 
15 „ Butter 10 „ Salz 
10 „ Sal; 1 Priſe weißer Pfeffer 
1 Brije weiber Pfeffer i T Bouillon 


35 g gerieb. Schwarzbrot 
3, hl. Wafler | 
Koften: 1,50. — Bereitung: 2'/, Stunde. 


Das Hammelfleijch wird dreimal durch die Majchine genommen. 
Die Zwiebeln werden mit der Butter gefocht und durd ein Sieb 


1/, 1 jaure Sahne. 
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zum Fleiſch gerührt. Salz, Pfeffer und Schwarzbrot werden dazu 

emijcht und von dem Zeig mit in Waller getauchter Kelle Kleine 
Bouletten geformt. Den Zeig fann man mit °/, Eplöffel Wafler 
ſchmiegſamer maden. Die Kartoffeln werden mit Kümmel und 
Waſſer übergewellt und auf einem Sieb abgetropft. In irdenem 
Schmortopfe werden 10 g Butter hei gemacht, die Hammelbouletten 
2 Minuten darin angejchmort, die Kartoffeln darauf gethan, Sal; 
und Pfeffer dazwiſchen geitreut, Bouillon und Sahne darüber ge- 
gofjen; das Gericht wird im feit verjchlofjenen Topf 1'/, Stunde 
langjam gejchmort, dann angerichtet; wenn * wird es entfettet. 
Das Gericht iſt unanſehnlich, aber kräftig; man kann ed mit Speiſe— 
couleur oder Fleijchertraft färben. 


Kartoffeln mit Hering, gebarken, 
750 g abgefochte, abgezogene | 2 Eßl. Eifig 





Kartoffeln ı 2 Eigelb 
1 aus Haut und Gräten ge: | 1/; 2 Sahne 
ichnittener Hering ‚10 g Salz 
50 g Zwiebeln 10 „ gerieb. Semmel. 
60 „ Schmal; 20 „ Butter zur Form und 
ı/, Theel. weiter Pfeffer zum Beträufeln. 


Koſten: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Kartoffeln werden in dünne Scheiben gejchnitten, Hering 
und Zwiebeln gewiegt, ale in Schmalz Mr und mit dem 
Hering vermijcht, etwas Pfeffer wird zugefügt. Miſchung und Kar: 
toffeljcheiben werden abwechjelnd in eine gebutterte Form gethan, 
Eifig, Eigelb, Sahne, Salz und Pfeffer verquirlt, über die Kar: 
toffeln gegofjen, diejelben mit Semmel bejtebt, mit Butter beträufelt 
und !/, Stunde bei 138° C. gebaden. 


Kartoffeln mit Schinken. 
500 8 gefochte, abgezogene | 30 g Butter 


Kartoffeln 20 „ Zwiebel zur 
1 gewäfjerter, gewürfelter 20 „ Mehl Sauce 
Hering !/, Theel. engl. Senf 
1/, Kalbözunge od. 1Hammel- | '/, 2 Bouillon 
zunge 1 Prije Salz und Pfeffer 
125 g magerer gefochter, ge: | 20 g er Parmejankäje 
würfelter Schinfen 10 „ Butter zur Form und 


zum Beträufeln. 
Koften: M. 1,80. — Bereitung: 2'/, Stunde. 
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Die Kartoffeln werden in Scheiben gejchnitten. Die Zunge 
wird gar gekocht, in Faltem Waſſer abgekühlt, von der Haut befreit 
und würtelt Die Sauce wird durch in Butter gejchwitte Zwiebeln, 
Mehl, Senf und aufgefüllte Bouillon hergeitellt. Wenn fie ſeimi 
gekocht ift, wird fie mit Salz und Pfeffer abgejhmedt und u 
ein Haarfieb gerührt. Im eine gebutterte Form werden lagenweije 
Kartoffeln, Zunge, Hering, Schinken, Parmeſankäſe und jo fort 
eingepadt; darüber jchüttet man die heiße Sauce und befiebt die 
Dberflähe mit Parmejankäje, beträufelt fie mit Butter und badt 
dad Gericht !/, Stunde bei 106° C. im Ofen. 


Bartoffeln, rohgebardken (pommes soufflees). 
500 g rohe, ungejchälte Kar- | 5 trodene Erbjen 
toffeln 1 Bogen Löjchpapier 
500 8 Badfett oder Vineta 1 Eßl. Sal;. 
3. vorübergehend. Gebraud) | 


Koften: M. 0,20. — Bereitung: !/, Stunde. 


Während die Kartoffeln geſchält und in Scheiben von der 
Dide eined Mefjerrädens oder in längliche gleichmäßige Filets ge- 
ichnitten oder zu runden Kugeln ausgeſtochen werden, wird das 
Fett mit den Erbjen in einem breiten Topfe erwärmt. Die Kar: 
toffeln werden gewajchen, mit einem jauberen Tuch abgetrodnet 
und in das heiße, aber nicht Fochende Fett geworfen. Sie müfjen 
in diefem Fett gar werden und eine ganz helle Farbe behalten, 
aber eine trodene, mit Fleinen Blaſen bejegte Oberfläche erlangen. 
Man bewege fie während des Badens öfter mit der Schaum: 
felle, nehme fie dann heraus und lafje fie auf einem Durchſchlage 
abfühlen. Das Fett wird nun erhigt, bis man einen leichten blauen 
Dunft auffteigen fieht. Die Kartoffeln werden einige Augenblide, 
unter fortwährendem Bewegen mit der Schaumfelle, darin gebaden, 
bis fie die gemwünjchte Farbe haben und aufgegangen find. Auf 
einem mit Röjchpapier belegten Durchichlage tropfen fie ab, werden 
unbededt angerichtet und jchnell mit Salz überftreut; Stehen ver- 
tragen fie nicht. 


Kartoffelfchnigel zur Garnitur jchnigelt man mit einer Ge— 
müjejchneidemajchine oder einen Bohnenmefjer, dad man etwas 
weiter ſtellt. Es empfiehlt fich, die Schnißel in einem Drabhtiieb 
itegend zu baden, um fie im richtigen Augenblick jchnell aus dem 
Fett nehmen zu können. 
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Pommes frites werden ebenjo, aber im erften Fett fertig 
gebaden. 


Kartoffeln, ſaure. 
MWurjt:, Sped- oder 


1 ke nefodte, abgezogene.Kar- | Schinfenbouillon 

50 © Gped | 30 g Zwiebelwürfel 

jr g Me 1 ar a 

%/, U braune Boutllon, oder 40 5 er der 3 
verdünnte Bratenjauce, Eifig jr rind —— 





Koſten: M. 0,85. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Kartoffeln werden geſcheibt mit der braunen Sauce, die 
aus den Zuthaten nach Angabe von Seite 257 bereitet wurde, er— 
hist. Die Spedwürfel werden, bevor dad Mehl in dad Fett ge- 
rührt wird, herausgenommen, warm geftellt und beim Anrichten 
übergejtreut. Die Fertigen jauren Kartoffeln können im Wafferbade 
heiß geitellt werden. 


Kartoffeln, Straßburger, Für 4—6 Berjonen. 





125 g Sardellen Zur Sauce: 
1 kg gekochte, abgezogene | 65 g roher, magerer Schinfen 
Kartoffeln 2 große Zwiebeln in Scheiben 
15 g& Butter zur Form und | 50 g Butter 
zum Beträureln 50 „ Mehl 
30 8 gerieb. Barmejantäje. '/s I Sahne oder Mild 


U, „ Bouillon 
| 1 Prife Sal;. 
Koften: M. 2,10; billiger: anftatt Sardellen — 1 Hering; 
anftatt Butter — Bineta. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die vorbereiteten Sardellen werden in fleine Würfel, die Kar— 
toffeln in Scheiben gejchnitten. Zur Sauce jhwitt man klein ge- 
würfelten Schinfen, der aud) aus Reften und trodenem Abjchnitt ohne 
Rauchrand beftehen fann, und Zwiebelicheiben, ohne daß fie fich 
färben, in der Butter in irdenem Topfe und verrührt langjam das 
Mehl darin. Wenn es gar ift, wird Sahne oder Milch und Bouillon 
langjam unter ftetem Rühren dazugegofjen, dad Ganze Y/, Stunde 
gekocht, durd ein Haarfieb geitrichen und mit Salz abgejchmedt. 
In eine gebutterte Form werden jchichtweije abwechſelnd Kar— 
toffeln, Sardellenwürfel und Sauce gefüllt. Die Oberfläche muß 

22* 


340 Gemüſe. 


ganz gleichmäßig mit Kartoffelſcheiben gedeckt, mit Sauce bezogen, 
mit Kaſe dic beſiebt und mit Butter beträufelt werden. ';, Stunde 
wird die Speife bei 110° C. im Dfen gebaden, damit fie eine 
Kruſte befommt, doch darf fie nicht fochen, weil dadurd; die Sauce 
dünn werden würde; man ftellt daher die Form am beiten in 
Waſſer. Hat man Refte von gefochtem Scinfen, jo fann man 
diefe, gewiegt, zwilchen die Lagen ftreuen; auch fann die Farbe 
der Krufte durch Überträufeln mit Kreböbutter gehoben werden. 
Straßburger Kartoffeln können einen Tag vor dem Gebraud) be- 
reitet werden. 


Kartoffeln mit Bechamelleſauce. Man miſcht die Kartoffel- 
ſcheiben nur mit Bechamellejauce. 


Bartoffelpndding. 
250 8 gefochte, abgezogene | 5 Gier 
Kartoffeln 10 g Sal; 
65 g Butter 1 Mefleripige Backpulver 


| 


15 „ fein gewiegte Zwiebeln | 5 g Butter zur Form. 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Kartoffeln werden gerieben, mit den in Butter geſchwitzten 
Zwiebeln abgebaden, mit Eier, Salz und Badpulver — 
gut gerührt und in einer ausgeſtrichenen Puddingform 1 Stunde 
gekocht. Man giebt den Kartoffelpudding mit Kapernſauce zu 
Fleiſchſpeiſen. 

Kartoffelpudding, ſüßer. Anſtatt der Zwiebeln nimmt man 
65 g Zuder, abgeriebene Citronenſchale und 10 g geriebene 
ſüße Mandeln und giebt den Pudding mit einer Wein- oder 
Fruchtſauce zu Tiſch. 

Kartoffelpuffer. Für 12 Stück. 
1 kg rohe Kartoffeln (geſchält 15 g Stärkemehl 
gewogen), gerieben ausge- '/, 2 (fnapp) Sahne od. Milch 
drüct ' 2 @ier 
10 g ©al; 100 g Schweinejhmal;. 
Koften: M. 0,65. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Kartoffeln werden in Wafler gelegt. Man reibt fie auf 
einem Reibeiſen jehr vaich in einen Napf, in dem, um die Farbe 
zu erhalten, etwas kaltes Waſſer iſt. Dann jchüttet man die 
Mafje auf ein Tuch, preßt die Feuchtigkeit leicht ab und rührt den 
Brei mit Salz, Stärfemehl, Mil) oder Sahne und den Eigelb 
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an. Der fteife Schnee der Eiweiß wird darunter gezogen. Die 
Pfanne wird mit reichlich Schweinejchmalz (oder auch ausgebratenem 
Sped, deſſen Grieben entfernt wurden, oder gemijchtem Fett, auch 
Pineta) erhitt. Die Maffe wird mit einer kleinen Kelle in das 
dampfende Fett gelegt und jo dünn wie möglich audgeftrichen. In 
einer Pfanne können 3—5 Kartoffelpuffer zu gleicher Zeit gebaden 
werden. Man wendet fie oft um, badt fe braun und froß und 
richtet fie an. Nach Belieben wird eine Mefleripite geriebene Zwiebel 
zum Teig verwendet. Fertig gebadene Kartoffelpuffer werden nicht 
ugededt, weil fie jonft weich werden. Man giebt Mus- oder Frucht: 
Er Stippmild, Kompott, bejonderd von Badpflaumen, oder 

Salat ald Beigabe. 


Kartoffelſtückchen, ſaure. 
1 kg rohe, geſchälte Kartoffeln 11 Prije Salz u. weiber Pfeffer 
40 g Sped oder Fett 1,16 ng 
30 „ fein gejchnitt. Zwiebeln | 50 g Zuder oder Sirup 
1 2 Bouillon oder Wafferr | 20 „ Bett 
1 Gemwürzdofis ‚20 „ Mehl. 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 1°, Stunden. 


Die Kartoffeln werden in Viertel gejchnitten, mit faltem Waſſer 
aufgejeßt, bis zum Kochen gebracht und abgegofjen. Sped oder 
Fett werden mit den Zwiebeln durchgeſchwitzt, mit heißer Bouillon 
oder Wafjer, Gewürzen, Salz und Pfeffer verkocht, die Kartoffeln 
darin gar gekocht, mit Eſſig und Zuder oder Sirup abgejchmedt 
und, wenn nötig, noch mit einer Mehlihwite von 20 g Fett und 
20 g Mehl aufgefodt. Man kann fie mit Speijecouleur braun 
färben. Das fertige Gericht kann im Waſſerbade heiß geitellt werden. 

Kartoffelſtückchen, ſaure mit Hammellunge. Cine Hammel: 
lunge wird in große Stüde gejchnitten und mit 1 Gewürzdofis 
und 1'/, 2 Waffer gar gekocht. Die Bouillon wird zur Heritellung 
der Sauce verwendet, die Hammellunge in gleihmäßige Stüdchen 
gejchnitten und mit dem Kartoffelgemüje gemijcht. 


Baltanienbrei (Maronenbrei). 
500 g Kaftanien (Maronen) | Y/,; 2 Sahne 


!,, 2 weiße Bouillon | 1 Priſe Salz und Pfeffer 
40 g Butter 15 g Zuder u 
5. Mehl | !/, Theel. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1), Stunde. 
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Die vorbereiteten Kaſtanien werden in heißem Waſſer beinahe 
weich gekocht, nachdem die Haut abgezogen iſt mit der Bouillon 
vollkommen gar gemacht und heiß ſchnell durch ein feines Draht— 
ſieb geſtrichen. Die Butter wird mit dem Mehl gar geſchwitzt, mit 
dem warmen Brei verrührt, derſelbe mit Sahne heiß geſchlagen, mit 
Pfeffer, Salz und Zucker abgeſchmeckt, bergartig angerichtet und 
mit Peterfilie leicht beſtreut. Man kann auch 2 Eßlöffel Madeira 
zur Maſſe ſchlagen. Als Beilage giebt man gern kleine Filet— 
Beefſteaks. 

Kaſtanienbrei für Kranke wird ebenſo bereitet. Man kann 
die Sahne vorher mit 24 g Tropon, Plasmon oder 4 Theelöffel 
Liebigs Fleiichpepton verquirlen und erzielt jo eine außerordentlich 
— Krankenſpeiſe. 


Baftanien (Maronen) gebraten, zur Garnitur. 


500 g Kaſtanien (Maronen) | 1 Prije Sal; 
50 „ Butter 20 5 Puderzuder. 


Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1!,, Stunde. 


Die vorbereiteten Kaitanien werden in Waſſer gar, aber nicht 
zu weich gekocht und ſchnell abgezogen. Die Butter wird in einer 
Pfanne gebräunt, die Maronen werden hineingelegt, mit Sal; 
und Puderzuder überfiebt, unter öfterem Schütteln der Pfanne 
langjam dunfelgelb gebraten und ald Garnierung von Kohl und 
Schinken verwendet. Man darf fie aber nur langjam braten, da- 
mit fie nicht hart werden. 


Kaſtanien (Maronen) aeräftet, in der Schale. 
250 8 Kajtanien (Maronen) 
500 „ Salz zu vorübergehendem Gebraud) 
75 „ frijche Butter in Kügeldhen. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: !/,; Stunde. 


In eine Pfanne thut man "/, des Salzes, legt die vorbe- 
reiteten Kaftanien nebeneinander darauf und jchüttet das übrige Sal; 
darüber, jo dat die Früchte vollftändig damit bedeckt find, jtellt die 
Pfanne in den auf 138% C. erhitten Dfen, badt die Kaftanien 
20—25 Minuten, nimmt fie aus dem Salz, richtet fie in einer 
Serviette an und giebt friiche Butter nebenher. Man fann die 
Kaftanien aber aud in Waſſer gar fochen, dann in heißem Sal;, 
wie oben angegeben, auf der Herdplatte abbaden. 
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Kaſtanien (Maronen) geſchmort. 
500 g Kaſtanien (Maronen) '/, braune Zus oder Fleiſch— 

30 „ Butter |  ertraft-Brühe 

20 „ Zuder ı 1 ®rije Eal;. 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: 1°, Stunden. 

Die vorbereiteten Kaftanien werden in fochended Waſſer ge: 
legt, bis die Haut ſich löſt, dieje wird dann entfernt; Kaftanten 
dürfen während des Abziehens nicht Falt werden, jonit behalten 
fie feine jchöne Form und find auch jchwierig abzuziehen. Im 
irdenem Zopfe wird Butter mit fein gefiebtem Zuder braun ge: 
macht, die Jus oder Fleijchertraft-Brühe aufgefüllt, die Kaftanten 
fommen hinein und werden unter öfterem Schwenfen langjam 
weich und furz eingedämpft und mit Salz abgejchmedt. Sie zer: 
fallen leicht, deshalb muß große Borficht angewendet werden. Man 
- fann zum Schluß noh 2 g Stärfemehl mit 2 Ehlöffeln Madeira 
verrühren und die Früchte damit überziehen. j 


Berbelrüben, 
500 g Kerbelrüben |8g Mehl 
10 „Salz | 1, I Boutillon 
1 I Wafler ' 1 ®rije weißer Pfeffer 
40 g Butter | 1 El. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 1 Stunde. 

Man bereitet eine Kräuterjauce von 20 g Butter, Mehl, 
Bouillon und Pfeffer, ſchmort die vorbereiteten Rüben damit durd) 
und richtet fie, mit Beterfilie vermijcht und mit Butter belegt, an. 
Sie find im Gejchmad fait wie Klößchen; zu Suppen und Ragout— 
einlagen läßt man fie etwas länger fochen, zieht fie ab und legt 
fie in das Gericht. 

Kerbelrüben, braun, bereitet man wie gebratene Kaftanien 
(Maronen) oder wie Zeltower Rüben. 


Kohlrabi, 
500 g Kohlrabi, nah dem | '/, 7 Bonillon 
Schälen gewogen 1 Gewürzdofid 
Das gewiegte junge Kohlrabi» | 30 g Butter, Fett od. Vineta 
Grün » Mehl 
12 g Sal; 1 Prije Salz und Pfeffer. 


21 Waffer 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: 2 Stunden. 
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Die vorbereiteten Kohlrabi werden in Bouillon mit Gewürz 
weich gekocht. Butter oder Fett mit Mehl geſchwitzt und mit der 
Bouillon, in der die Kohlrabi weich gekocht wurden, vermilcht, 
werden mit den Kohlrabi durchgejchwenft. Das Gewürz nimmt 
man heraus, jchmedt die Kohlrabi mit Salz und Pfeffer ab und 
ihmort fie mit dem weichen Grün dur. Getrodnete Kohlrabi 
weicht man 2 Stunden ein, kocht fie wie oben fertig und mijcht 
fie mit Kartoffeln. (Gericht für den Selbftfocher.) Will man 
diejed Gemüje mit Kartoffeln mijchen, jo nimmt man !/; ! Klülfig- 
feit mehr und nur 5 g Mehl. 


BRohlrüben (Sterkrüben). 


1!/, kg Kohlrüben 5 g Zuder 

20 g Salz Salz und Pfeffer nad Ge- 
3 I Wafler ihmad 

Y/, I heiße Boutillon 20 g Fett oder Vineta 

1 Gewürzdoſis 10 „ Mehl. 


1 Stiel Majoran 
Koften: M. 0,65. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die vorbereiteten Kohlrüben werden zugededt mit Bouillon, 
Gewürzdofis, Majoran, Zuder, Salz und Breffer weich gekocht. 
Fett und Mehl werden gar gejchwigt, mit der Gemüjebouillon ver- 
foht und mit dem Gemüje gründlich durchgejchüttelt. Man kann 
Kohlrüben aud mit dem SKartoffelbohrer ausſtechen und wie Tel- 
tower Rüben jchmoren. Mit Kartoffeln gemiſcht nur 5 g Mehl. 


Linfen oder Bohnen, ſaure. 
375 g Linjen oder Bohnen  '/, 2 braune Bouillon 


10 g Salz . 1 Gemwürzdofis 

2 1 Wafjer ‚1-2 Ei. Meinejfig nad) 
1 Prije Natron ı Stärke und Geſchmack 

50 g Sped '1 &$l. Sirup 

30 „ Zwiebeln ı 1 Brije Salz und Pfeffer. 
15 „ Mehl | 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 

Der Sped wird würflig gejchnitten und ausgebraten, die Grieben 
werden herauögenommen und heißgeitellt; 1 Zwiebel wird klein ge— 
Ichnitten, in dem Fett weich gebraten, dad Mehl dazu gejchüttet, 
gar gerührt, die Bouillon aufgefüllt und die Sauce mit Ge- 
würzen, Eſſig, Sirup, Pfeffer und Salz abgejchmedt, Stunde 
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im irdenen Topfe gekocht, die nach Vorjchrift vorbereiteten weich- 
gefochten Hüljenfrüchte werden damit vermilcht und erhitt. Das 
angerichtete Gericht wird mit Spedgrieben überitreut. 

Linjen mit brauner Kräuterfauce. Die nach Angabe weich 
— Linſen werden mit einer braunen Kräuterſauce und 1 Eß— 
öffel Eſſig vermiſcht. 

Linfen in Bouillon. Die Linſen werden in Bouillon gar 
gefocht, mit 10 g Butter geſchwenkt, angerichtet. 


Hlarraroni, 
175 g Maccaroni | 40 g gerieb. Parmejanfäfe 
2 1 Waifer | 1 Brije weißer Pfeffer 


10 g Salz 58 Sal; 
20 „ Zwiebeln, 2 Nelfen ı 50 g Butter. 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Maccaroni zerbricht man in nicht zu Fleine Stüde, wäſcht 
fie, wirft fie in 2 Gedendes Waſſer, thut 10 g Salz, eine mit 
2 Nelken beſteckte Zwiebel hinzu und läßt fie weich — Dann 
ſchüttet man ſie auf ein Sieb zum Ablaufen, dämpft ſie mit Par— 
meſankäſe, Pfeffer, Salz und Butter noch 5 Minuten und richtet 
— ſehr heiß an. Man kann eine Krebs-, Hummer- oder Tomaten— 
auce dazu geben. Um Maccaroni ſaftiger herzurichten, kann man 
fie mit Bouillon oder Sahne übergießen und damit aufkochen. 

Maccaroni mit Schinken. Man jchichtet die auf obige Art 
bereiteten Maccaroni mit 100 g in Würfel gejchnittenem oder ge- 
fochtem gewiegtem Schinken, oder Neften von Kaffeler Rippeipeer, 
in eine mit Butter audgepinjelte Form, fügt Y/, 2 Mil, Sahne 
oder Bouillon und 10 g Salz hinzu, bejiebt dad Gericht mit 
Parmejankäje, beträufelt e8 mit Butter und läht ed !/, Stunde im 
Dfen bei 110° C. baden. 

Maccaroni mit Fiſch. Man verwendet zu den obigen Macca- 
ront 100 g PBarmejanfäfe, fügt Weißwein und 50 g Butter 
hinzu und jchichtet 500 g in Salzwafjer abgefochten, enthäuteten 
und entgräteten, in beliebige Stüde gejchnittenen Fiſch (nad) Be— 
lieben auch Champignonswürfel) und die Maccaroni in eine mit 
Butter auögepinjelte Form, befiebt die Oberfläche die! mit Par— 
mejanfäje und badt das mit Butter beträufelte Gericht im Dfen 
oder jchichtet Maccaroni und Fiſch mit 1 Portion Bechamellejauce 
in die Form, befiebt dad Gericht mit Parmejanfäje und badt es 
I, Stunde im Ofen bei 110° C. zu guter Farbe. 
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Maccaroni mit Trüffelſtückchen. Maccaroni mit Geflügel— 
leberſtücken. Die fertigen Maccaroni werden mit den gar gekochten 
Beſtandteilen und deren Brühe gemiſcht. 


Maccaroni mit Tomaten. 


175 g Maccaroni 1 Portion Tomatenjauce od. 
2 1 Wafjer \ | 6 Eßl. Tomatenbrei 
10 g Sal; 40 g gerieb. Parmeſankäſe 
1 PBrije weißer Pfeffer | ' 32 „ Butter. 

Koften: M. 1,45. — Bereitung: 1 Stunde. 


Man thut die Maccaroni ganz oder gebrochen in ſtark fiedendes 
Waſſer, fügt Salz und feingeftoßenen Pfeffer hinzu, läßt die 
Maccaront 20 Minuten langjam fochen und auf einem Sieb ab- 
laufen. Hierauf jchüttet man fie in die Kafjerolle zurüd, übergießt 
fie mit Tomatenſauce oder Brei und dünitet fie damit durch, thut 
Parmejanfäle und Butter hinzu, jchwenft die Maccaroni jo lange 
— über dem Feuer, bis der Käſe geſchmolzen iſt und richtet 
ie an. 


Marcaronipudding. 
115 g Maccaront | Y, 1 Sahne 
65 „ Butter 1Priſe weißer ‘Pfeffer 
3 Eigelb | 5 g Sal 
40 g gerieb. Barmejanfäje | 5 „ Butter zur 
10 „ ©al; | 10 „ gerieb. Semmel I asım 
2 1 Wafjer. | 


Koiten: M. 0,90. — Bereitung: 1',, Stunde. 


Man rührt die Butter zu Schaum, fügt die Eigelb, den 
Parmejanfäje und die in fiedendem Salzwaſſer weich gefochten, 
abgetropften Maccaroni, Sahne, Pfeffer und 5 g Salz hinzu, 
bringt die Maſſe in eine vorbereitete Verſchlußform, kocht fie 
>/, Stunden im Wafjerbade, ftürzt den Pudding und giebt eine 
pifante Oliven- oder Trüffeljauce, oder braune Butter dazu. 


Mohrrüben. 
750 g Mohrrüben '12 g Mehl 
>, I Bouillon 12 „ Fett 
> g Zuder | 1 Eßl. gewiegte Peterfilie. 


1 Brije Salz 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 2 Stunden. 
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Die vorbereiteten Mohrrüben werden mit Bouillon, Zuder 
und Salz weich gefodht, mit einer Mehlichwite verfocht, mit ge— 
ſchwitzter Peterfilte durchgejchwenft und nach Belieben mit gar ge: 
fochten Kartoffelſtückchen vermiſcht. Mohrrüben müfjen im Winter 
viel länger kochen als im Sommer; fie fünnen auch mit Waſſer 
(dann 30 g Fett) gekocht werden. Mohrrüben, getrodnete, rechnet 
man 20 g für 1 Perſon, weicht fie 1 Stunde in Y/, 7 Waffer ein 
und bringt fie langjam ind Kochen, focht fie bis fie weich find und 
macht fie wie oben fertig. (Gericht für den Selbitfocher.) 


WMohrrüben, junge Beystien innae). 


750 g junge Mohrrüben l Priie Sal; 
(junge Karotten) 1/, T Boutllon 
50 g Butter 58 Mehl 
15 „ Zuder 1 El. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1 Stunde. 

Zunge vorbereitete Mohrrüben (junge Karotten) werden in 
einer Kafjerolle mit Butter unter öfterem Rühren geichwenft, mit 
Zuder, Salz und ein wenig DBouillon zugededt weich gedünitet, 
mit Mehl beftäubt und glaciert, indem man den Topf offen läßt 
und dann mit Peterfilie bejtreut. 

Mohrrüben (Karotten) mit Spargel und Scoten. Die 
jungen Mohrrüben (jungen Karotten) können aud ohne Zuder, 
mit fertig gefochtem Predipernel und Schoten, oder nur mit einem 
diejfer Gemüje und einigen Löffeln Gemüjewafjer gemijcht, ebenjo 
bereitet werden. 


WHohrrüben (Karotten), Bohnen und Kartoffeln. 


250 g Mohrrüben | 50 g magerer Sped | würflig 
al Waffer | ‚ 1 ITheel. Zwiebeln Igejchnitten 
5 g Salz | 3 Epl. Eilig 





20 „ Butter 

250 „ Brehbohnen 5 „Salz 

250 „ Kartoffeln in Stüden | 1 Prije weiber Pfeffer. 
Koften: M. 0,35. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die gepugten Mohrrüben werden in fleine Würfel gejchnitten, 
gewajchen, mit ?,, Z kochendem Salzwafler, 20 g Butter und den 
abgezogenen, in fleine Stüde geteilten, abgebrühten Brechbohnen 
zujammen weich gekocht. Die in Stüde geichnittenen in !,, / 
Salzwaſſer en und troden —— Kartoffeln werden 
darunter gemengt, dazu kommt der Speck, mit dem man Zwiebeln 


35 g Zucker 
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(dieſelben können aber auch wegbleiben) gebraten hat; mit Eſſig, 
Zucker, Salz und Pfeffer abgeſchmeckt wird das Gemiſch mit heiß 
geſtellten Speckgrieben überſtreut, angerichtet. 


Morcheln. 
750 g Mordeln 8 g Mehl 
10 „ magerer Scinfen 1 Brije weißer Pfeffer 
', 2 Morchelwafjer 1 Theel. gewiegte Beterfilie 
3 g Fleilchertraft 1 Prije Salz. 


15 „ Butter 
Koften: M. 1,05. — Bereitung: 1’/, Stunde. 

Die Morceln werden nad; Angabe vorbereitet. Das lebte 
Waſſer bleibt ftehen, wird vom Sat abgegofjfen und zu ein— 
gekocht. Schinken, eingefochtes Morhelwafter und Sleifchertraft werden 
mit den ganzen oder grob gewiegten Morcheln aufgefocht; dann 
werden Butter und Mehl mit einer Prije Pfeffer und gewiegter Peter: 
filie verjhwißt, zu den Morcheln gethan, damit aufgefodht und im 
Waſſerbade heiß geitellt, mit Salz abgejchmedt und angerichtet. Der 
Schinken wird herausgenommen. Nühreier oder Setzeier find ala 
Beilage beliebt, auch geräucherter Lachs und Kiebigeier. Eingemachte 
oder getrocdnete Morcheln werden vorbereitet und ebenjo gekocht; 
nimmt man Büchjenmorcheln, jo verwendet man das Büchjenwafler. 
Morcheln dürfen nicht lange und ftarf fochen, weil fie dadurch fchwer 
verdaulich werden. 


Oliven und Champignons. 


15 Dliven 15 g Mehl 

250 g Champignons | Ys 1 Sahne 

I, I Bonillon ‚ 1 Brije weißer Pfeffer 
30 g Butter 58 Salz. 


Koften: M. 2,60. — Bereitung: ?/, Stunden. . 
Die Dliven werden von den Kernen abgejchält und mit Bouillon 
und 10 g Butter in einem fleinen Töpfchen weich gekocht. Die 
nach Vorjchrift vorbereiteten Champignons werden in 20 g Butter 
gar gemacht, mit darübergeliebtem Mehl durchgeſchmort, Dliven- 
bouillon, Sahne, Pfeffer und Salz dazugefüllt, die Dliven damit 
aufgefocht und angerichtet. Nimmt man eingemadjte Champignons, 
jo vermijcht man fie mit einer Crèmeſauce. 
Gefüllte Oliven mit Champignons Man fann aud die 
Dliven mit feiner Hühnerfarce füllen, in Madeirafauce gar machen 
und mit den Champignons mijchen. 
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Dfefferlinge. 
1750 g ®fefferlinge 88 ©al; 
20 „ Salz | 1 Priſe weißer Pfeffer 
2 1 Wafler 58 Mehl 
65 g Butter | 1 Eßl. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die vorbereiteten Pfefferlinge werden mit heißem Salzwaſſer 
ſchnell übergofjen, auf einem Sieb troden abgetropft und in eigen: 
der Butter, mit Salz, Pfeffer und Mehl beftäubt, ungefähr 1 Minute 
geihmort. Dann verrührt man die Peterfilie mit den Pilzen und 


richtet fie an. 
Yilskatelett. 
375g frijche oder 208 getrod= | 1 Ei 
nete Pilze 5 g Sal; 
50 8 gerieb. Zwiebeln 1 Prije weiter Pfeffer 








65 „ Butter 50 & gerieb. Semmel 
2 Milchbrote 1 Theel. gewiegte Peterfilie 
st Mild 40 g Butter zum Braten. 


Koften: M. 0,85; billiger: anjtatt Butter — Bineta. 
BDereitung: 1 Stunde. 


Die Pilze werden nad) Angabe gereinigt (trodene, vorher 
eingeweicht und gar gemadjt), gewiegt und mit den Zwiebeln in 
Butter gar geſchmort — die abgeriebenen Milchbrote werden in 
Milch eingeweiht, auögedrüdt und zu dem Pilzbrei gefügt, die 
Maſſe wird mit Ei, Salz, Pfeffer, 20 g geriebener Semmel und 
Beterfilie vermilcht; auf mit Semmel bejiebtem Brett formt man 
Koteletten davon, paniert fie und bratet fie in Butter. 


Reis a la Victoria, 
200 8 feiner Reid 
18 „ Salz 
2 1 fochended Waller. 
Koſten: M. 0,20. — Bereitung: '/, Stunde. 


Der Reid wird jo lange in faltem Waſſer gewajchen, bis 
dasjelbe ganz far it. Dann jchüttet man ihn in 2 I fochendes 
Salzwafjer und läßt ihn Y/, Stunde ftarf fohen. Wenn ein 
Körnchen ſich zwilchen Daumen und Zeigefinger zerreiben läßt, it 
er gar. Auf ein Sieb gejchüttet, läßt man jo lange kaltes Wafjer 
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darüber laufen, bis die Körner ſich von einander löſen. Abge— 
tropft bringt man den Reis in eine trockene Kaſſerole, bedeckt dieſe 
halb mit dem Deckel und ſetzt fie an die Seite des Feuers, da— 
mit der Reid unter öfterem Umjchütteln vollfommen trodnet und 
hei wird, richtet ihn dann an und giebt ihn zu Filchragouts, 
Schmorbraten, Gulaſch, Kalbfleijchfrifafjee u. j. w. oder giebt braune 
Butter oder Tomatenbrei dazu. Reis à la Victoria ftatt Kartoffeln 
ift troden mit jeder beliebigen Sauce wie Frifaffee-, Tomaten- oder 
Curryſauce durchzufchütteln und anzurichten. 


Beis Milannife, 


200 g feiner Reis 5 g Fleiichertraft 
40 „ Butter I’, U weiße Bouillon 
20 „ gerieb. Zwiebeln 1 Priſe Cayennepfeffer 


/, 1 Weikwein 1 „ Sal. 
1 Theel. Citronenjaft | 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 25 Minuten. 


Der jauber gewajchene Neid wird auf einem Tuch abge- 
trodnet. Die Butter wird in glaciertem Topfe erhitt, Reis und 
Zwiebel, die aber auch fehlen fann, werden unter Rühren mit einer 
Holzfelle darin gelb gebraten; man fügt Weißwein und Citronen- 
jaft dazu, läßt jchnell einfochen, füllt die mit Fleijchertraft verbeijerte 
Bouillon darauf und kocht den Reis, bis die Körner zu durchbeiken, 
aber nicht weich find, ſchmeckt mit Gayennepfeffer und Sal; ab und 
richtet den Reis an. 


Reis mit Champignons. Dbiger Reis oder Bouillonreis 
und eine 125 & Büchſe oder 250 g friihe Champignond. Der 
Reis wird nicht mit Wein, jondern mit der gewonnenen Cham— 
pignonöbrühe bereitet. Die Champignons jchneidet man in Blättchen 
und milcht fie mit 15 g Butter und dem fertigen Reid und er- 
hist das Gericht 2 Minuten. Man kann aber auch ein weißes 
Champignonsgericht in einem Neidrand anrichten. 

Neis mit Geflügellebern, die in Stüde gejchnitten, in Butter 
gargemad)t, mit Reis vermijcht werden. 

Neis mit Trüffel wird ebenjo bereitet; nur werden 30 g 
in fleine Stücke gejchnittene, fonfervierte oder gargemadhte, geichälte 
friiche Trüffeln dazwiichen gemijcht, fie ziehen 5 Minuten damit 
duch. Der Weihwein kann auch durch Bouillon oder Madeira 
erſetzt werden. 
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Beis mit Äpfeln. 


500 g Apfel | 1 Brile Cal; 

50 „ Zuder ı 10 g Butter 
ꝛ/Citronenſchale 1Stückchen Zimmet 

3/, 1 Waſſer 3 El. Weißwein 

200 g feiner Reis ; 50 g Zuder und Zimmet. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Äpfel werden gewaſchen, abgejhält und in Achteln mit 
Zuder und Citronenſchale in "/, 2 Maffer jchnell weich gejchmort. 
Die Apfelichalen kocht man mit '/, ! Wafler, zugededt, aus und 
gießt den Saft dur ein Sieb. Der Neid wird abgewellt und 
mit Salz, Butter, Apfelſchalenwaſſer und Zimmet auöge- 
quollen, mit den Apfeln gemijcht und mit Wein abgejchmedt. Man 
entfernt Zimmet und Gitronenjchale vor dem Anrichten, und giebt 
Zuder und Zimmet dazu. Den Wein kann man aud) nal 
Den Apfelreis fann man durch ausgequollene Sultanrofinen, ge- 
hadte Mandeln verfeinern. (Gericht für den Selbſtkocher.) 

Reis mit Backäpfeln. Statt Apfel 100 g Badäpfel nehmen. 

Reis mit Kirſchen. Mit dem gut abgejchmedten Wafjerreis 
miſcht man geſchmorte jaure Kirjchen. 

Reis mit Kürbis. Statt Äpfel Kürbisftüde mit 2 Eßlöffel 
Eſſig und 60 g Zuder zu jchmoren. 

Neis mit Pflaumen. Statt Äpfel 125 8 getrodnete, aus- 
gequollene Pflaumen. 

Neis mit Nofinen, 65 & große ausgequollene Nofinen anftatt 
der Apfel oder zum Apfelveis. 

Beis mit Bonillon. 
1 Priſe Salz 


200 8 feiner Reis 
. 1 Eßl. Barmejanfäje 


35 „ Butter od. Bouillonfett 

20 „ Zwiebeln 20 & Butter 

I Stüd Sellerie 4 Eßl. gerieb. Scmmel 

Y/, I aute Bouillon | 2 „Parmeſankäſe. 
Koſten: M. 0,85. — Bereitung: 1 Stunde. 

Butter oder friſches Bouillonfett wird mit einer ganzen 
Zwiebel und einem Stückchen Sellerie im Topf aufgeſetzt, der vor— 
bereitete Reis damit durchgeſchwitzt, wenn er bratet die Bouillon 
langſam dazugegoſſen, zugedeckt und der Reis unter öfterem 
Schütteln des Topfes aufgequollen. Iſt er gar, ſo wird er mit 
Salz abgeſchmeckt, mit Parmeſankäſe durchgeſchüttelt und, falls 


} 
i 
h 
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er ſehr mehlreich iſt, etwas heiße Bouillon nachgegoſſen; Zwiebel 
und Sellerie entfernt man. Man giebt zu Bouillonreis 1 Zeller 
mit in Butter geröfteter Semmel, 1 Zeller mit Parmejanfäje. 
(Gericht für den Selbſtkocher.) 

Neis als Reiskloß zur Bonillon oder als Neisrand zu an— 
deren Speijen bereitet man ebenjo, nur mit °;, 2 Bouillon. Man 
pinjelt einen Porzellantopf oder einen Blechrand mit Butter aus, 
füllt den fertigen Reis hinein, ftellt ihn !/, Stunde in heißes Waſſer, 
ftürzt ihn und beitreut ihn mit Parmejankäje. 

Bonillonreis und Huhn. 1 Portion Frifafjeefauce, 1 gefochtes, 
erlegted Huhn, die obige Menge Bouillonreis jchichtweije in eine 
* gepackt, das Ganze mit Parmeſankäſe beſtreut, mit Butter 
beträufelt, im Dfen '/, Stunde bei 1050 0. gebacken. Sehr 
hübſch wird der Reis durch Beträufeln mit Krebsbutter oder auch 
beim Durchbraten des Reiſes mit Krebsbutter vermiſcht. 

Bonillonreis-Rand mit Huhu erhält in die Mitte das zerlegte, 
nad) Belieben auögefnöchelte Huhn gelegt. Man überfüllt e& mit 
etwad Sauce und reicht den Melt in einer Sauciere. 

Bonillonreis und Kalbfleifch wird ebenjo bereitet. 


Bonillonreis nnd Rebhuhn oder Faſan. (Gute Verwendung 
alter Rebhühner oder Fajanenhennen.) Zwei alte Nebhühner oder 
1 Faſan werden gefocht und, wie oben angegeben, mit Bouillon- 
reis verwendet; dazu giebt man Madeira: oder Tomatenjauce jtatt 


Frikaſſeeſauce. 

Reis mit Milch. 
200 g feiner Reid ' 1 &tüd Gitronen- oder Apfel: 
1 Prije Natron | ſinenſchale, Zimmet oder 
5 g Mehl Vanille 
1/, 1 Waller Y, 2 Mild 
20 g Butter 40 g Zuder u. Zimmet ge: 
6 „ Salz iſcht. 


| mi 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: ?,;, Stunden. 

Der nach Vorjchrift blanchierte Neid wird möglichit troden ab— 
gegolien, mit Mehl überftreut und mit Wafjer, Butter, — mit 
einem ſpäter wieder zu entfernenden Stück Citronen- oder Apfel— 
ſinenſchale, Zimmet oder Vanille unter öfterem Schütteln einige 
Minuten im offenen Topf flott gekocht, wobei auch der eigentüm— 
liche, nicht angenehme Geruch, den mancher Reis beim Kochen 
entwickelt, verdunſtet. Nun kann man ihn, gut zugedeckt, mit der 
Milch ausquellen, läßt ihn ſtill aber ſtetig im Kochen bleiben, bis 
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er gar it. Man richtet ihn bergartig an und giebt Zuder und 
Zimmet dazu. Will man ihn fchwerer und fetter bereiten, jo ver- 
wendet man Sahne ftatt Milh. (Gericht für den Selbitfocher.) 

Kürbisreis: 250 g Kürbid werden mit Citronenſchale, 65 g 
Zuder und 1 Stüd Zimmet weich gedünftet, durch ein grobes Sieb 
geitrichen und mit dem fertigen Milchreis vermijcht. 


Beis mit Tomaten. 
(Zu Beefſteak oder Hammelfotelett.) 
2 große Tomaten oder 4 Eßl. 5 g Mehl 


Zomatenbrei Y/, I Bonillon 
30 g Bwiebeljcheiben 1 Mefjeripige gerieb. 
20 „ magerer Schinfen Smiebel 
1 Gemwürzdofis 200 g feiner Reis. 
40 g Butter 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die abgewiſchten, in Stüde gejchnittenen Tomaten oder der 
ZTomatenbrei werden mit Zwiebeljcheiben, Schinfenwürfeln, Gewürz, 
10 g Butter und Mehl Stunde im zugededten irdenen Zope 
geichwißt, gute Bouillon wird aufgefüllt und das Ganze noch !/, 
Stunde gefoht. In 30 g Butter ſchmort die Zwiebel gar; der in- 
zwijchen (falt) rein abgewajchene, getrocknete Reis wird unter Um— 
rühren damit beinahe weich gebraten; dann füllt man die durch 
ein Haarſieb geftrichene Tomatenjauce darauf, läht den Reis im 
offenen Topfe unter Schütteln gar kochen, er muß noch förnig fein, 
und richtet ihn an. 





Beispaftete, 

Zu der Farce: | Zum Bouillonreis: 

175 g durchgeftrichenes, rohes | 125 g feiner Reis 
Kalbfleij 20 „ Butter 

65 g geſchabt. durchgeftr. Sped | 20 „ Zwiebeln 
2 Milchbrote 1 Stüd Sellerie 
Y, 2 Mil 3/1 gute Bouillon 
10 g Butter ' 30 g Parmejanfäje. 
1& Salz nah Geihmad. 
2 Epl. dide ſüße Sahne —— 
10 g Parmeſankäſe /, Portion Fleiſchhachéè 
5 „ Salz und Pfeffer 5 g Butter zur Form 
1 gerieb. Schalotte. 1 Portion beliebige Sauce. 





Koften: M. 3,50. — Bereitung: 31/, Stunde. 
Heyl, Kochvorſchriften. 23 
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Man bereitet ein recht Fräftiges Fleilchhacdhe, einen guten 
Bouillonreis, ferner eine Fleijchfarce wie folgt: das Milchbrot wird 
geihält, sin Milch eingeweicht, auögedrüdt und mit 10 g Butter zu 
einem Kloße abgebaden, den man durch ein Sieb jtreiht. Dann 
verarbeitet man Fleiſch und Sped mit Semmelbrei, Ei, Sahne, 
10 g Parmeſankäſe, Pfeffer, Salz und Schalotte zu einer feinen 
pifanten Farce, mit der die auögepinjelte Form gleichmäßig von 
allen Seiten auögeftrichen wird, fullt jchichtweije Bouillonreis und 
Haché hinein, dedt dad Ganze mit Farce zu und läßt die Form, 
zugededt, ®/, Stunden im Waſſerbade fochen. Nachdem die Baftete 

eftürzt ift, giebt man eine braune pifanteSauce oder Krebsjauce dazu. 


Bofenkohl. 
750 g Rojenfohl 8 g Mehl 
20 „ Salz | | Y, T Bouillon 
3 I Wafler | bg Sal; 
50 g Butter 1 Prije weißer Pfeffer 
20 „ gerieb. Zwiebeln 1 Eßl. Parmeſankäſe. 


Koſten: M. 1,15. — Bereitung: 1 Stunde. 


In irdenem Topfe wird die Butter mit Zwiebeln und Mehl 
eſchwitzt, die Bouillon darauf gefüllt, der vorbereitete Roſenkohl 
Er leicht gejalzen und mit einer Prije Pfeifer gar ge— 
ſchmort; nicht länger, jonft verliert er die Farbe. Er muß oft 
langjam gejchüttelt, nicht gerührt werden. Nach dem Anrichten be- 
ftreut man ihn mit Parmejanfäje und belegt ihn gern mit einem 
Kranz gebratener Kaftanien. 


Rotkohl (ãIchmorkohl). 





1!/, kg Rotkohl im Kopf, | 60 g Zucker 
geichnitten 1 kg 2 Eßl. Obftejfig oder Obitjaft 

10 g Sal; 1 Prije geftoßener Pfeffer 

4 1 Wafjer 1 geſtoßene Gewürzdofis 

Y, I Weinejfig 1 PBrije ‚geftoßener Zimmet 
100 g Schmalz 250 g Äpfel 

3/6 T Weinejfig | 20 „ Zuder 

10 g Sal; | Ya I Wafler. 


Koiten: M. 0,95. — Bereitung: 31/, Stunde. 
Das Schweine oder Gänjejhmalz; wird mit ?/,, Z Eifig, 


Salz und Zuder in irdenem Topfe aufgefocht; wenn die Flüſſig— 
feit Eocht, thut man den vorbereiteten trodenen Kohl hinein, mijcht 
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ihn gut durd und läßt ihn 2'/, Stunde langjam jchmoren. Der 
Geihmad wird verbefjert, wenn man zum Schluß etwas Obſteſſig 
oder Obftjaft dazu thut; damit die Farbe nicht leidet, jchüttet man 
—— Pfeffer, Gewürz und Zimmet zuletzt hinzu: doch iſt das 

eſchmackſache. Die Apfel ſchält man mit dem Buntmeffer, teilt 
fie in Achtel, Eocht fie jchnell in !/; 2 Zucerwafler gar und Elar und 
garniert den angerichteten Kohl damit. Schmorfohl muß ſtets lang- 
am gefocht werden und darf nicht mit Metall in Berührung fommen. 
Will man ihn weniger fett und doc glänzend bereiten, jo nimmt 
man die Hälfte Fett und gleich anfangs 2 Eßlöffel fein geriebene 
rohe Kartoffeln dazwijchen. 

Weißkohl als Weinfraut kann genau jo bereitet werden, nur 
läßt man den Dbitejfig weg und nimmt zuleßt nur geitoßenen 
Pfeffer anftatt der gemijchten Gewürze. Beide Kohlarten müſſen vor 
dem Anrichten mit Zuder, Eifig und Salz abgejchmedt werden, 
da die Säure mehr oder weniger verkocht. 


Büben, Teltower. 
750 g ungepußte oder 500 g | 15 g Zuder 


gepußte Nüben 15 „ Mehl 
10 g Salz 3), Ü Bouillon 
21 Waller | 1 Priſe Pfeffer 
1 Prije Natron 1 „ Salz. 


40 g Butter oder Fett 
Koften: M. 0,80. — Bereitung: 4 Stunden. 
Butter oder Fett und Zuder werden hellbräunlich geſchwitzt, 
das Mehl dazugerührt, die Bouillon aufgefüllt; die nad; Angabe 
vorbereiteten Rüben werden in die durch ein Sieb gegofjene Sauce 
elegt, zugedect weich gekocht, Furz eingejchmort, mit Pfeffer und 
Sal; abgeſchmeckt und angerichtet. 


Sanerkohl. 


750 g Sauerfohl | 10 g Schmal; 
60 „ Schmalz (bezw. 250 g | 8 „ Mehl 
Sped, Schweine oder | 4 Epl. Weineſſig 





Poͤkelfleiſch) 1 Priſe weißer Pfeffer 
30 g Zwiebeln 1, I Weißwein 
8 „ Sal '10 g Zuder. 
1/, I Wafler | 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 3 Stunden. 
23” 
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Der vorbereitete Sauerkohl wird in irdenem Topfe, in dem 
Schweine- oder Gänſeſchmalz mit einer Zwiebel erhitzt wurde, mit 
Salzwaſſer übergoſſen, zugedeckt mehrere Stunden gedünſtet. Sehr 
ſchmackhaft iſt es, wenn man anftatt Schmalz: Speck, Schweine— 
oder Poͤkelfleiſch verwendet. 10 g Schmalz werden mit Mehl ge— 
Ihwißt, mit Eſſig nebit einer Prije weißem Pfeffer aufgefüllt, an 
den Sauerfohl gegoljen und damit durchgefocht. Kurz vor dem An— 
richten thut man Wein (oder auch Champagner) und Zuder daran. 
Beides kann auch fehlen. Sit die Bouillon nicht genügend verkocht, 
\ gießt man fie teilweije ab. Der Kohl muß hell — und einen 
choͤnen, ſauren Geſchmack haben, der nur durch Zucker abgeſtumpft 
wird. Das Fleiſch wird aus dem Kohl genommen. (Gericht für den 
Selbſtkocher, Den fertig gekochten Sauerkohl kann man zu vielen 
Gerichten verwenden, indem man ihn jchichtweile mit Hummer: 
ſtücken oder Auftern, Nührfartoffeln oder Ragout fin, auch Erbjen- 
brei in eine Form füllt (Sauerfohl mit Hummer, Auftern, Rühr— 
fartoffeln, Ragout fin, Erbjenbrei) mit geriebener Semmel oder 
Parmejankfäje befiebt und mit Butter beträufelt, im Dfen über: 
badt oder ald Rand verwendet. Sauerfohl fann öfter aufgewärmt 
werden, darf aber nur in Porzellangefäßen aufgehoben werden. 
Aud in einem gebadenen Kartoffelrand anzurichten. 


Schotenbrei (arüner Erbfenbrei). 


1 kg dide Schotenferne I/ sl Sahne oder Bouillon 
500 g Schotenjchalen 1 Brije Zuder 

1/, 2 Bonillon oder Waffr | 1 „ alz 

40 g Butter 1 „ weißer Pfeffer 

10 „ Mehl 1 Theel. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 


Man nimmt hierzu die dicken Kerne, jett fie mit Bouillon 
oder Waller, 20 g Butter und den jauber gewajchenen Schoten- 
* auf, läßt ſie weich kochen, ſtreicht ſie durch ein Haarſieb, 

witzt 20 g Butter mit dem Mehl, füllt den Brei dazu, ver— 
dünnt ihn mit Sahne oder Bouillon und ſchmeckt mit Zuder, 
Salz und Pfeffer ab. Man kann auch anjtatt Mehl ein mit 
Sahne verjchlagenes Eigelb verwenden und den Brei damit er- 
higen. Er wird mit der Peterfilie beftreut angerichtet. 


Für Kranke: Schotenbrei ift jehr geeignet zur Verwendung 
mit Pladmon, Tropon oder Liebigs Fleijchpepton. Ä Kaftanienbrei). 


Schotenbrei-— Schoten, friſche. 357 


Schoten, eingemacht (Erbfen, arüne, eingemacht). 
Eine 750 g Büchſe Schoten | 12 g Mehl 
3 Eßl. Bouillon 1 Theel. gewiegte Peterfilie 
15 g Zuder 1 Priſe El, 
45 „ Butter 

Koften: M. 1,40. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die eingemachten grünen Erbſen jchüttet man auf ein Sieb 
und focht das Erbſenwaſſer zur Hälfte ein, ergänzt mit Bouillon 
bis auf Y/, 2, fügt Zuder und 20 g Butter dazu, läßt die Erbjen 
darin heiß werden, langjam '/; Stunde ziehen ohne zu kochen und 
verdict die Sauce mit in 10 g Butter geichwittem Mehl, ſchwenkt 
fie mit der Peterfilie und dem Reit der Butter durch und ſchmeckt 
fie mit Salz ab. Vorzüglich ift es die Schoten fertig bereitet 
längere Zeit in den Selbſtkocher zu ftellen. 


Zuckerſchoten, getrodnet. 125 g werden eingeweicht, lang» 
jam in Ic zum Kochen gebracht, und wenn gar, mit Zuder, 
Butter, Mehl, Salz und Beterfilie, wie die eingemadhten fertig 
gemacht. 

Schoten frifche (Grbſen, grüne). 
2 kg Schoten oder 560 g | ?/s I Bonillon 


Scotenferne 15 g Zuder 
35 g Butter 5, Sal; 
1 Strauß Reterfilie | 1 Theel. gewiegte Peterfilie. 
2 g Mehl 


Koften: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Schotenferne wälht man auf einem ala ab, 
läßt fie mit 30 g frifcher Butter und einem Strauß BPeterfilie in 
einer zugededten Kafjerolle unter öfterem Umjchütteln dünften, über- 
ftäubt fie mit Mehl, giebt die Bouillon dazu— kocht die Schoten darin 
ar, ſchmeckt ſie mit Zucker und Salz ab, läßt ſie ſo noch einige 

inuten ziehen und richtet ſie an, nachdem ſie mit dem Reſt der 
Butter und der Peterſilie recht heiß durchgeſchwenkt wurden. Dickere 
Kerne ſetzt man mit A heißem er und ?/, der Butter auf, 
läßt fie langjam fochen bis fie weich find und fügt ein in Mehl 
erolltes Stücchen Butter und einen Ehlöffel Peterfilie hinzu, läßt 
He unter häufigem Umjchwenfen auffochen und ſchmeckt mit Zuder 
und Salz ab. Den Strauß Peterfilie entfernt man. 


Schoten mit Krebfen. Das fertige Gericht fann man mit 
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dem Krebsfleiſch von 15—30 Krebſen untermengen und mit Krebö- 
butter überträufeln. 

Schotenrand mit Krebjen aux fines herbes. Man richtet 
in einem Schotenrand Krebje mit Kräuterjauce an. 

Scoten nad) franzöfifher Art. Die Schotenferne werden 
in großem Topfe mit vielem heißem Waſſer (500 g Schoten, 
1 Waſſer, 5 g Salz, 5 g Zuder gerechnet) jchnell gar gekocht 
und dann-mit 15 g feiner Butter, 8g Zucker, 1 Priſe Salz, 1 Thee- 
löffel gewiegter Peterfilie gejchwenkt, und angerichtet mit Butter: 
ſtücken belegt. Aromatijcher jchmeden fie, wenn in dem Kochwaſſer 
vorher die Schotenjchalen ausgekocht werden. 

Zuckerſchoten (1 kg) werden wie Bohnen abgesogen, ge 
waſchen, gebrochen und in Butter mit Zuthat von Bouillon und 
Zuder im verjchloffenen Topfe weichgedämpft, mit Mehl über: 
pudert, durchgeſchwenkt und mit gewiegter Peterfilie angerichtet. 


Sıhyoten und Mohrrüben (Erbfen und Karotten). 
1 kg Scoten oder 280 g | 10 g Zuder 


Schotenferne 1 Prije Salz 
25 g Butter 5 g Mehl 
250 „ Mohrrüben (Karotten) | 1 El. gewiegte Peterfilie 
1/, I Bouillon U, 2 Waller. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 1',, Stunde. 

Die mit 15 g Butter unter Umrühren gefochten Schoten= 
ferne werden mit den vorbereiteten, in Bouillon weich gefochten, 
ganzen fleinen Karotten (oder fein gejchnittenen größeren Mohr: 
rüben) vermijcht, mit Zuder und Salz abgejchmedt, mit in Butter 
eſchwitztem Mehl und der Peterſilie umgejchwenft und verkocht. 
Penn die Schoten älter find, focht man fie mit Wafjer gar, ver- 
wendet aber zum Sertigitellen nur joviel des Kochwaljerd als 
nötig, damit dad Gemüje nicht zu dünn wird. 


Sııymarzmurzeln. 
24 Schwarzwurzeln 1 2 Wafier | 
1 Eßl. Eſſig 10 g Sal 


ö 
IE Mild und !/, I Waffer | 1 Tropfen Eſſig | 
oder '/, 2 Waſſer mit 15 g | 1 Portion Holländiiche Sauce. 
Mehl und 1 Epl. Eifig 
vermijcht 


Koften: M. 1,40. — Bereitung: I, Stunde. 


Schoten und Mohrrüben — Spargel. 359 


Die nad) Angabe vorbereiteten und abgekochten Schwarzwurzeln 
legt man in die ** Sauce oder ſerviert ſie wie Spargel, mit 
der Rinde nur weich gekocht. 

Schwarzwurzelſalat. Hierzu ſchneidet man, nachdem fie vor— 
bereitet und mit der Rinde gekocht find, die abgezogenen Schwarz: 
wurzeln in Filet? oder dünne Sceiben, die jofort mit DI und 
Eſſig mariniert und mit Mayonnaije gemijcht werden. 


Sellerie au jus, gefüllt. 


1 große Knolle Sellerie 125 g Kalbfleijchfarce 
20 g ©al; | 1/, 1 Zus 

2 1 Wafler | Us „ Madeira 

I/s Eigelb 2 g Stärfemehl. 


Koften: M. 1,75. — Bereitung: 3 Stunden. 


Der Sellerie wird nad) Angabe vorbereitet und nachdem eine 
Scheibe abgejchnitten, mit einem Kartoffelbohrer ausgehöhlt. Sellerie 
und abgeichnittener Dedel werden 20 Minuten in Salzwaſſer gekocht. 
Dann wird der Sellerie mit Eigelb ausgepinjelt, eine ſchöne Kalb» 
ars hineingefüllt, der Dedel daraufgelegt, mit einem Bind— 
aden umbunden und der Sellerie mit Zus in einem Fleinen Topf 
unter häufigem Wenden 11/,—2 Stunden langjam gejchmort, bis 
er gar ift. Der Wein mit Stärfemehl verrührt, fommt langjam 
dazu, der Sellerie wird damit überzogen und angerichtet. Bei 
Si ichneidet man ihn in 4—8 Teile. 

Staudenjellerie, Cardi und Finocci oder Fenchel werden ohne 
Füllung bereitet. Erſtere bindet man, nachdem die grünen Blätter 
entfernt, zujammen (Fenchel bedarf nicht des Bindens), wellt fie in 
Salzwafjer ab und jchmort fie in Zus weih. Man legt auf beide 
Gemüje Scheiben von weißem, gar gemachtem Rindermarf. 


Spargel, grüner (point d’asperge). 


500 g grüner Spargel 5 g Zuder 

10 „ Sal; I/, 1 Bouillon 
1 2 Wafjer Ye „ Sahne 
30 g Butter 2 Milchbrote 
8 „ Mehl 25 g Butter. 
5 „Sal | 


Koften: M. 2,40. — Bereitung: 1", Stunde. 
Der grüne Spargel wird mit feinem Meſſer gejchält und in 
Stückchen von 1 em Länge gejchnitten; dann focht man ihn in 
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Salzwaſſer 4 Minuten, gießt ihn auf ein Sieb und ſchmort ihn 
unter häufigem Umſchwenken in Butter weich, beſiebt ihn mit Mehl, 
ſtreut Salz und Zucker darüber, fügt Bouillon und Sahne dazu, 
ſchmeckt ihn ab und richtet ihn, mit gebratenen Milchbroticheiben 
garniert, an. 

Hopfenkeimchen werden ebenjo gekocht. 


Spargelkohl oder Broccoli, 
1 Kopf Spargelfohl (Broccoli) | 1 Priſe Zuder 
21 


Waſſer 10 g Butter 
10 g Sal; 1 Prife Sal; 
20 „ Butter 1 „ Muskatnuß. 


Koften: M. 1,10. — Bereitung: °,, Stunden. 
Die vorbereitete Blume wird in fiedended Waller, dem man 
Salz, 20 g Butter und 1 Prije Zuder zujeßte, gelegt und Y/, Stunde 
efoht. Mit einem Schäumer hebt man die Blume aus dem 
aſſer, zerichneidet fie und dämpft fie entweder in Butter, Sal 
und Muskatnuß noh 12—15 Minuten (der Kohl muß gar, * 
aber nicht zu weich ſein) oder richtet den ganzen Kopf Kohl mit 
einer beſonderen Sauce an. Auf erwärmter Schüſſel angerichtet, 
— man entweder braune Butter oder eine mit dem Spargel— 
ohlwafjer bereitete Holländiiche Sauce dazu. 


Spinat. 
2 kg ungepußter Spinat 2 — Sardellen 
(geputzt gewogen 875 g) | 15 g Mehl 
g Salz 1/, U Bouillon 
3 I fochendes Wafler | 1 Prije Pfeffer 
40 g Butter 6 g Salz. 
2 gerieb. Schalotten 


Koften: M. 1,05. — Bereitung: 1 Stunde. 


Man jchwitt die Butter mit den Schalotten, den durch ein 
Haarfieb_geriebenen Sardellen und dem Mehl gar, aber nicht 
braun. Der vorbereitete, gekochte, durchgeriebene Spinat wird damit 
vermilcht, die Bouillon dazugerührt, mit Pfeffer und Salz; abge- 
ihmedt und nicht zu lange gekocht, weil er ſonſt die Farbe verliert; 
man hält ihn lieber im Wafferbade hei und garniert ihn, nach— 
dem er angerichtet, gern mit $alleiern, halben ———— Eiern 
oder Setzeiern. 

Spinat in kleinen Formen. Man kann den durchgeriebenen 
Spinat auch nur mit einigen Eßlöffeln weißer Grundſauce durch— 


Spargelfohl — Sproſſenkohl.“ 361 


rühren, mit 3 Eigelb abziehen, abjchmeden, in mit Butter aus— 
eitrichene Moffatafjenkföpfchen oder Näpfchen ähnlicher Größe 
Pillen, 1 Stunde im Waſſerbade fteif werden lajjen und gejtürzt 
anrichten; man fann auch diejelbe Maſſe auf dem Feuer dick rühren, 
erfalten lafjen, zu kleinen Bällchen rollen, die man paniert und, in 
heißem Fett jchwimmend, zu guter Farbe ausbadt (Groquettes). 
Spinat au naturel bereitet man ohne Sardellen und 
Schalotten; dad Spinatpuree wird einfah mit Mehlichwite ver- 
rührt, mit Bouillon, 2 Eßlöffeln ſüßer Sahne, Pfeffer und Salz 
abgeſchmeckt. 
Spinat auf Vegetarierart wird nur mit kochendem Waſſer 
überbrüht, abgejchredt, gewiegt und au naturel fertig bereitet. 
Sauerampfer wird ebenjo wie Spinat au naturel gekocht; 
ftatt Sahne wird aber ein Theelöffel Citronenjaft verwendet. 
Chicorée und Kopfialat werden ebenfalld wie Spinat au 
naturel gekocht, nur grob gewiegt. 


500 g Spinat 20 g Butter 

1%/, 1 Wafjer 1 durchgeftrichene Sardelle 
10 g ©al; 1/, I kräftige Fleiſchextraktbrühe 
8 ,„ Mehl 1 Brije Üfeifer 

10 „ Zropon | Salz nad) Bedarf. 


Koften: M. 0,55. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der Spinat wird jorgfältig vorbereitet. Inzwiſchen wurden 
Mehl und Tropon troden vermiſcht, mit Butter und Sardelle durch— 
geihwitt und mit der Brühe verrührt. Zu diejer Maſſe jchlägt 
man den durchgerührten Spinat, kocht dad Ganze einige Minuten, 
Ichmedt mit Pfeffer und Salz ab und reicht dad Gericht mit 
halbierten pflaumenweichen Eiern verziert. 


Sproffenkohl (Spruten). 


1 kg Kohl 5 g Mehl 
30 g Sal; | 1, 1 Bonillon 
3 I Wafjer 1 Priſe Pfeffer 
10 g Zwiebelwürfel 58 Salz. 


30 „ Butter, Fett oder Vineta 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 2 Stunden. 


Der junge Sprofjenfohl wird nur von dem Schnittende be— 
freit, in fochendem Salzwaſſer jchnell abgewellt, in kaltem Wafjer 
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abgeſchreckt und leiſe mit der Schaumkelle gedrückt. In irdenem 
Topfe ſchmoren die Zwiebeln in Butter oder Fett weich, das Mehl 
wird darin gar gemacht, mit Bouillon verkocht und der Sprofjen- 
fohl, zugededt, 3/, Stunden langjam darin gejchmort, mit Pfeffer 
und Salz abgejchmedt und angerichtet; Re: Belieben fügt man 
Gewürz hinzu. 


Stangen[pargel. 
1’/, kg Stangenjpargel ' 95 g Butter 
10 g Sal; 2 Ehl. gerieb. Semmel. 
1'/, 1 Waffer | 
5 g Zuder 


Koften: M. 2,75. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der nad) Angabe vorbereitete Spargel wird in kochendem 
Salzwafjer mit Zuder in 20 Minuten bis '/, Stunde weich ge- 
foht. Längeres Kochen macht ihn gelb und unjhmadhaft. Er wird 
mit zwei Kellen vorfichtig herausgehoben. Man bejeitigt dad Garn 
und richtet die Spargel, die Köpfe aufeinanderliegend, auf einer 
gefnifften Serviette oder einer Porzellanfijchplatte an. Man giebt 
zerlafjene oder braune Butter, in der etwas Semmel gebraten ift, 
daneben; auch ift zu Sahne gerührte Butter jehr ſchmackhaft dazu. 
Man kann aud die Köpfe beim Anrichten mit geriebener Semmel 
oder Parmejanfäje befieben. 

Stangenjpargel grüner wird ebenjo gekocht. 

Stangenfpargel eingemadter. Nachdem ein Zoch in die Mitte 
des Dedelö der Büchje gejchlagen und das Spargelwafjer abge- 
laffen wurde, wird diejelbe hart am Rande ringsherum geöffnet 
und in eimen hohen Topf mit fochendem Waſſer gelebt. Das 
Spargelwafjer wird erhitt, wenn nötig mit Salz abgejchmedt, 
wieder auf die Spargel gegoſſen, die jo, zugededt, 10 Minuten heit 
ftehen müſſen und dann angerichtet werden, nachdem man das Waſſer 
zuvor abgoß und dann erft jorgfältig einige Stangen herausnimmt, 
die anderen nacjchüttet und fie weiter behandelt wie frijchen 
Stangenjpargel. 


Steinpilse. 
500 g Gteinpilze | 1/, T Bonillon 
50 „ Butter ' 1 Rrije weißer Pfeffer 
20 „ Zwiebeln 5 g Sal; 
8. Mehl 1 Eßl. gewiegte Peterfilie. 


Koſten: M. 0,70. — Bereitung: 2 Stunden. 
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Die nad) Angabe vorbereiteten Pilze werden mit einer ganzen 
abgeichälten Zwiebel in fteigende Butter gethan und in 15—20 Mi- 
nuten zugededt gar gejhmort. Man ftäubt jodann Mehl darauf, 
giebt etwad Bouillon dazu und ſchmeckt dad Gericht mit Pfeffer, Sal; 
und Veterfilie ab. Man kann ftatt Bouillon auch jaure Sahne 
verwenden und die Pilze damit durchſchmoren und 18 Fleiichertraft 
hinzufügen. Die Zwiebel nimmt man heraus. Man verwendet 
er etrocknete Steinpilze, (20 g für 1 Perjon) die man 1 Stunde 
in Laltes Waſſer legt, langjam erwärmt und dann wie frijche be- 
handelt. Bon Steinpilzen in Büchſen rechnet man 1 kg für eine 


Portion. 
Stielmus oder Rübſtiel. 
1 kg Stiele 8g Mehl 
20 g Salz Ye T Bouillon 
21 Wafler Ye „ Sahne 
1 Prije Natron 1 Priſe Salz und Pfeffer. 
50 g Butter 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 2—3 Stunden. 


Die Stiele und Blattrippen von Rüben oder aufgejchofjenem 
Salat werden, wenn fie hart find, geichält, ſonſt ungejchält ge— 
wajchen in ein Bund —— Man ſchneidet mit ſcharfem 
Meſſer auf einem Holzbrett die Rippen in 1'/, cm lange Stücke, 
kocht fie in kochendem Salzwafjer mit Natron weich und jchüttet 
fie auf ein Sieb. Butter und Mehl werden gejhwißt, Bouillon 
und Sahne dazugerührt, dad Gemüje langjam einige Minuten 
darin geſchmort und mit Pfeffer und Salz abgejchmedt. Man Tann 
dad Gemüje auch nad) dem Abwellen in Bouillon weich Fochen 
und mit Mehlichwite verbinden. Eingemachtes Stielmus wird 
abgewellt, mit fetter Schweinebouillon gar gekocht und mit Mehl: 
ſchwitze verbunden. 


Tomaten, gefüllte, 


500 g Tomaten 1 Priſe Cayennepfeffer 
60 „ gerieb. Schwarzbrot 1 Eigelb 

1 gerieb. Schalotte 15 g gerieb. Semmel 
1 Eßl. gewiegte Peterfilie 20 „ Butter 

40 g Butter I/; I Bratenjauce. 

8 „Sal; 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1/, Stunde. 
Die jauberen, abgeftielten Tomaten werden, nachdem oben 
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eine Scheibe abgeſchnitten, mit einem kleinen Löffel ausgehöhlt; 
das gewonnene —* reibt man durch ein Haarſieb. Das Schwarz⸗ 
brot wird mit Schalotte und Peterſilie in Butter geröftet, mit dem 
Tomatenmark abgerührt, mit Salz und Cayennepfeffer abgejchmedt 
und, mit dem Eigelb verbunden, in die auögehöhlten Tomaten ge— 
füllt; diefe werden mit Semmel befiebt, mit Butter beträufelt, auf 
ein gebuttertes, flaches Blechgefäß geftellt und !/, Stunde im Dfen 
gebaden. Man kann Tomaten auc; mit Fleiichfarce oder Puree 
von Champignons füllen. Wenn man die Tomaten nicht zur Gar- 
nitur verwendet, giebt man Bratenjauce dazu. 


Tomatenpuree bereitet man wie Tomatenfauce, nur nimmt 
man die doppelte Menge Tomaten, die Hälfte Mehl, Bouillon, 
aber fein Ei. Man verwendet ed ald Auflage auf Hammelfotelett 
oder Rindfleiſch. 

Tomaten in Bonillon. 
500 g Tomaten 
3/, U Bouillon 
5 g Butter. 
Koften: M. 0,75. — Bereitung: 35 Minuten. 


Die reifen, abgewiſchten und abgeftielten Tomaten werden 
dicht nebeneinander in einen Fleinen Zopf gelegt, und nachdem 
die heiße Bouillon darauf gefüllt ift, A I, Stunde ge- 
foht. Die Bouillon gießt man ab und richtet die Tomaten ent- 
weder in einem Gemüjenapf an oder verwendet fie zur Garnitur. 
Man legt auf jede Tomate eine Mefferipige Butter. Falls man 
fie in einem Gemüſenapf anrichtet, giebt man die Bouillon über 
die Tomaten. 


Topinambur. 
(Erdbirne oder Jeruſalemartiſchocke.) 
750 g Topinambur 1 Bortion Holländilche-, To— 
2 El. Eifig maten-, Madeira» oder 
1 1 Waller Trüffelſauce. 
10 g Salz 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die nad) Angabe vorbereiteten Topinambur werden mit 
Tomaten, Madeira, oder Trüffelfauce gar gejchmort, oder in Salz- 
wajjer mit etwas Ejfig gar gefocht und mit der Holländiichen Sauce 
vermiſcht. Man kann fe au nur in Salzwafjer mit 30 g Butter 
und einer Zwiebel garfodhen und mit brauner Butter übergießen. 
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Topinambur auf andere Art. Nach dem Schälen gejchnittene 
Scheiben badt man in Fett ald Garnitur. Im Streifchen ge- 
ichnitten find fie auch zu feinem Galat zu verwenden. Halb gar 
efoht mit Butter und Parmejanfäje gejchmort wie die Arti- 
hoden, zu deren Vermehrung man fie aud) verwendet. 


CTrüffeln in brauner Sauce, 





150 g Trüffeln 2 g Sleijchertraft 
60 „ Butter 1 Priſe Pfeffer 
5/, 1 braune Jus 1 „ Sal; 

20 g Mehl 1 „  Zuder 
Y, 1 Madeira 5 g Butter. 


Koften: M. 5,90. — Bereitung: 1/, Stunde. 


Die Trüffeln werden nad Angabe gereinigt, in heiße Butter 
ethan, der man Jus zufügt, oft bewegt und zugededt 
angjam gar gemadt. Die Gare unterjucdht man mit einem feinen 
Holzipieg (bezw. neuem Holz-Zahnſtocher). Dann nimmt man 
die Trüffeln heraus, reibt fie auf einer Eleinen Reibe ringäherum 
jehr dünn ab, glättet fie an der Dberfläcdhe mit dem Meifer und 
thut die abgeriebenen Schalen in die Butter zurüd, zu der man 
dad Mehl fügt. Jus und Madeira gießt man dazu und Focht 
langjam eine gute braune Sauce, die, wenn nötig, geſchäumt wird. 
Man rührt die Sauce dur das feinite Haarfieb oder preßt fie 
durch ein Tuch, rührt fie mit Fleifchertraft heit, jchmedt fie mit 
Pfeffer, Salz und Zuder ab und erhitt darin die in 8 Zeile ge— 
ſchnittenen &rüffefn, die beim Anrichten noch mit 5 g harter 
Butter jchnell umgejchwenft wurden. (Ald Füllung für Fleiſch— 
joufflee mit Trüffeln.) 


Trüffeln mit der Schale. 


250 g Trüffeln Weißes Papier u. Zeitungs- 
1 Priſe Pfeffer papier 
10 g Sal; 60 g friſche Butter. 


100 „ fetter Sped 
Koften: M. 6,40. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die etwa 50 g jchweren Trüffeln werden nad; Angabe ge= 
reinigt. Nun reibt man jede Trüffel mit Pfeffer und Salz ein, 
widelt fie in dünne Scheiben Sped, dann in weißes Papier und 
darauf in doppelte Zeitungspapier. Sind alle Trüffeln vorbereitet, 
jo legt man fie 1'/, Stunde in heiße Aſche (3. B. des Grude- 
ofend) oder pact fie in heiße Ajche in einen alten Topf und läßt 
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fie im Bratofen etwa 2 Stunden heiß ſtehen. Dann wickelt man 
die Trüffeln jorgfältig, damit ja feine Ajche an die Trüffeln fommt, 
aus dem halbverfohlten Papier, legt fie ohne den Sped in eine 
erwärmte Serviette und reicht friiche Butter dazu. 


Srüffelpurer. 
100 g Trüffeln I/; U braune Zus 
40 „ Butter 5 g Butter 
10 „ Mehl 1 Prije Pfeffer 
3 „ Rleiichertraft 1 „ Sal; 
3 Eßl. Madeira 1 „  Buder. 


Koften: M. 3,00. — Bereitung: 1 Stunde. , 

Die Trüffeln werden nad) Vorſchrift gereinigt, gar gemadht, 
die Trüffelfauce wird wie bei Zrüffeln in brauner Sauce hergeltellt. 
Inzwiſchen reibt man aber die ganzen, von der Schale befreiten 
Trüffeln auf dem Reibeeijen, verrührt ſchnell die geriebenen Trüffeln 
mit der durchgeftrichenen Sauce und rührt fie mit 5 g Butter, 
Pfeffer, Salz und Zuder heit. Man richtet das Puree in Fleinen 
Näpfchen oder Schalen oder auf Kotelett oder Rührei an oder gar— 
niert es mit zerteilten SKiebigeiern. 


Türkiſcher Weisen (Sweet Corn »der Minis). 
20 Maisfolben Ä 
15 g Salz 
2 1 Waffer 
65 g Butter. 
Koften: M. 1,20. — Bereitung: Stunde. 

Die vorbereiteten Kolben focht man 5—10 Minuten in kochen⸗ 
dem Salzwaſſer und trägt fie, auf einer Serviette liegend, auf. 
Bei Tiſch ftreicht man friiche, zu Sahne geriebene Butter darauf 
und nagt jede Ahre, fie mit der Hand wie Stangenjpargel fafjend, 
ab. Dean fann türfiichen Weizen wie Mired-Pidled einmachen. 


Wachsbohnen. 

1 kg Wachsbohnen > 95 g Butter 

20 g Sal; 10 „ gerieb. Parmejankäje. 
3 I Waffer 


Koiten: M. 0,70. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die Bohnen werden abgezogen, in Bündel gebunden, in 
Salzwafjer weich gekocht, recht gut abgetropft, angerichtet, mit 
brauner Butter übergoffen und mit Parmeſankäſe überftreut. Auch 
wie Brechbohnen zu fochen. 
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Weißkohl. 
1'/, kg Kohl (nach dem Be- | 20 g Zwiebeln, fein geſchnitten 
pußen -gewogen) 4 „Kümmel 
20 g ©al; 4 Pfefferkörner 
4 I Waſſer 10 g Sal; 
1 Prije Natron 1/, 1 Bouillon oder Waſſer 


508 Butter, Bouillon, Braten | 5 g Mehl 
fett oder Vineta 1 Prije weiber Pfeffer. 
Koften: M. 1,15. — Bereitung: 3 Stunden. 

40 g Butter oder Fett läßt man zergehen, ſchmort die Zwiebeln 
darin, legt den in 16 Zeile gejchnittenen, vorbereiteten blandhierten 
Kohl dicht aneinander, freut Kümmel, Pfefferförner und Galz 
dazwilchen, übergießt ihn mit Bouillon oder Waffer und dämpft 
ihn, zugededt, langjam gar. Dann jchwitt man Mehl und 10 g 
Bett “ einer Untertafje, verbindet den Kohl damit, wenn er gar 
ift, und ſchmeckt ihn mit Pfeffer ab. 


Weißkohl, gefüllter. Weißkohl kann ebenjo wie Wirfingfohl 
gefüllt werden; doch iſt auch ſehr jchmadhaft, einen Teil vom 
Innern des abgefochten und troden ausgedrüdten Kohles fein 
zu wiegen und mit Sleijchfarce genau zu verbinden. Gin Tuch 
oder eine Form wird mit Fett beitrichen, mit großen Kohlblättern 
auögelegt, die Kohlfarce eingefült und die Form, nachdem fie 
oben mit einigen Spedjcheiben belegt wurde, geichloffen oder das 
Tuch zugebunden und der Kohl in Salzwafler 11/,—2 Stunden 
gekocht. Nach dem Anrichten überfüllt man den geitürzten Kohl- 
pudding mit Jusſauce oder mit aus 5g Mehl, 5 g Butter, 1g 
Kümmel und 1/, I Bouillon bereiteter Kümmeljauce. 


Mirhnakohl. 
1!/;, kg Wirfingkohl (nah | 1 Gewürzdoſis 
dem Beputzen gewogen) 30 g magerer Sped 


10 g ©alz | 10 „ Butter 
4 1 Waffer | 8 „ Mehl 
40 g Butter oder Bouillon- | 3/, 2 Bouillon 


fett , 1 Brije weißer Pfeffer 
20 g gejchnittene Zwiebeln | 5 g Salz. 
Kosten: M. 1,10. — Bereitung: 21/, Stunde. 
Der nad) Vorſchrift vorbereitete nn wird in fochen- 
dem Salzwaljer im offenen Topfe abgewellt, herausgenommen, 
mit faltem Waſſer abgefrijcht und mit einem reinen Tuch zu kleinen 
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Walzen gerollt. 40 g Butter oder Bouillonfett werden in irdenem 
Topfe erhibt, die Zwiebeln darin gejchmort, Gewürzdoſis und Sped 
in dünnen Scheiben hineingelegt, die Wirfingkohlwalzen did darauf 
gepadt, obenauf 10 g Butter gelegt. Das Ganze wird mit Mehl 
überfiebt, mit Bouillon übergofjen, zugedect langjam in 1Y/, Stunde 
gar gedämpft und mit Meter und Salz abgejhmedt. Beim An— 
aa werden Gewürze und Sped entfernt oder letzterer obenauf 
gelegt. 

Kopf: und Romainſalat ald Gemüje wird ebenjo bereitet, 
die Köpfe bleiben aber gan;. 


Wirfinakohl, gefüllt, 
500 g Wirfingfohl (nad) dem | Zur Füllung (Farce): 





Beputzen gewogen) 125 g gewiegteö od. gejchabtes 
10 g ©al; | rohes Kalb- od. Nindfleijch 
41 Waller. | 125 g fettes gewiegted od. ge- 
30 g Butter, Bouillonfett ſchabtes Schweinefleijch 

oder Vineta 20 g Zwiebeln 
30 g Sped 25 „ Butter 

8 „ Mehl 35 „ abgejchälte, eingeweichte 
3/, 1 dünne Bouillon Semmel 
1 Gemwürzdofid 1 &i 
1 Eßl. Parmeſankäſe 1 Eßl. Parmeſankäſe 
1 Priſe weiber Pfeffer 
5 g Salz. 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: 3 Stunden. 


Füllung: Das Fleiſch wird durch ein Drahtlieb gerieben. Die 
Zwiebeln (oder feinen Schalotten) reibt man und dünſtet fie in 
der Butter durch, ebenjo auch die ausgedrücdte Semmel. In einem 
Reibenapf vermijcht man Fleiſch, Semmelkloß, Ei, Parmejanfäfe, 
Pfeffer und Salz innig und jchmedt die Farce pifant ab. 

Zum Füllen des Wirfingfohls halbiert man den Kopf, Focht ihn 
in Salzwafjer halb weich und fühlt ihn in kaltem Waſſer ab; dann 
löft man die ganzen Blätter ab, legt fie auf ein Tuch nebenein- 
ander, eine Rolle von Fleijchfarce darauf, nimmt dad Tuch an 
zwei Stellen, hebt es leije, jo daß die Kohlblätter überfallen und 
rollt fie jo um die Farce, drüct fie von außen mit dem Tuh an 
und jchneidet die Rollen in gleichmäßige Zeile von beliebiger 
Größe. In ein irdened, mit Butter oder Fett 
Geſchirr legt man nun den Sped, auf denjelben die Rollen, bes 
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fiebt fie mit Mehl, füllt Bouillon darauf, legt die Gemwürzdofis 
dazu, läßt den zugededten Kohl langjam gar dünften, entfernt die 
Gewürze und befiebt das angerichtete Gemüje mit Parmeſankäſe. 

Kopfjalat, gefüllt. Bereitet man ebenjo. Man kann auch 
eine gebutterte Form mit Blättern auslegen, die Farce einfüllen 
und den Kohlpudding im heißen Waſſerbade kochen. 


Zuckerkartoffeln. 
500 g Zuckerkartoffeln oder | 5 g Butter 
ausgejuchte kleine Kar- 50 „ Fett 


toffeln | 10 „ Puderzuder 
Y,l Wafler ] ' 1 Brije Sal;. 
10 g Sal; | | 


Koften: M. 0,30. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die Kartoffeln werden mit der Schale in Salzwafjer abgefodht 
und abgezogen. Die Butter wird in einer Pfanne gebräunt, das Fett 
dazugethan; wenn es ftill ift, werden die ganzen Kartoffeln hinein- 
nefchittet und unter häufigem Schütteln braun gebraten. Sobald 
fie gute Farbe haben, überfiebt man fie mit Puderzuder und 
Salz und läßt fie jo lange braten, bis fie glänzend braun find. 
Durch langes Stehen werden fie weih. Man verwendet die Kar: 
toffeln zur Garnitur von Schmorfohl, Grünfohl, Gänje- oder 


Entenbraten. 
Zwiebeln, gefüllte. 
2 große jpanijche Zwiebeln | ',, 2 Bontllon 


20 g Sal; 3 g Stärfemehl 

1 2 Waller 2 Ehl. Madeira 

150 g feine Fleijchfarce 2 g Fleiſchextrakt 

20 „ Zrüffeln 1 Priſe weiber ‘Pfeffer. 
20 „ Butter 


Koften: M. 1,70. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Die geichälten Zwiebeln werden mit einem Kartoffelbohrer 
ausgehöhlt, 3 Minuten in Salzwafjer abgewellt, in faltem Waſſer 
abgekühlt und auf einem Tuche abgetrodnet. Cine feine Farce 
wird mit kleinen Zrüffelftüdchen pifant gemacht, in eine jteife 
Papiertüte, deren Spitze man unten abjchneidet, gefüllt und in 
die Zwiebeln gejpritt. Das Innere der Zwiebeln ſchmort man 
mit der Butter durch und füllt, wenn die Zwiebelabfälle braun 
find, die Bouillon nad), legt die gefüllten Zwiebeln hinein und 
läßt fie im offenen Topfe unter öfterem Begiehen langjam eine 
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Stunde jhmoren. Man nimmt die Zwiebeln heraus, giebt die 
Sauce durd ein Sieb, verfocht fie mit Stärfemehl, in Madeira 
elöftem Sleiichertraft und Pfeffer und überzieht damit die Zwiebeln. 
Beim Anrichten ſchneidet man jede Zwiebel mit einem jehr jcharfen 
Meſſer in vier Zeile, die man zufammenlegt. 


Zwiebeln zur Garnitnr. 





* 
250 & Heine weihe Zwiebeln | Mit /2 Theel. Sleiichertraft 
s — 40 8 Zuder 
aſſer 20 „ Butter 
Y/g „ braune Jus od. Bouillon | 7 Krife Salz. 


Koften: 0,65. — Bereitung: 1, Stunde, 

Die geihälten Zwiebeln werden mit Salzwailer übergewellt. 
Abgetrocdnet dämpft man fie mit brauner Jus oder Fleijchertraft- 
Bouillon, Zuder und Butter unter häufigem Scütteln und Be— 
gießen braun, weich und furz ein und jchmedt fie mit Salz ab. 
Sie müſſen wie ein Braten öfter begoffen werden und im offenen 
irdenen Zopfe Stunde langjam ’ moren. 


7. Vor- und Zwiſchengerichte. 


Anl oder Ladys in Gelee. 
1!;, kg Mal od. 1 kg Ladys | 


Für 6 Berjonen. 


1 ! Wailer 
30 8 Salz 


' 10 Tafeln weiße Gelatine 
2 Eiweib und 2 Gierichalen 


| 
1, 2 Weineifig 1 hart gefochtes Ei 
56 8 Suppengrün | | 1 Pfeffergurke 
1 Gewürzdofis | 6 Krebsichwänge. 


50 g Zwiebeln 
Gitronenicheibe 
Koften: M. 3,80. — DBereitung: 2 Stunden. 

Die Haut der vorbereiteten Aale wird abgezogen oder ftarf 
mit Salz; abgerieben; fie werden in Stüde efäinitten, ausge⸗ 
nommen, gewaſchen und auf ein Sieb gelegt. Lachs bleibt unzer— 
Ihnitten und wird mit einem Stüd Muffelin umbunden. In eine 
Kafjerolle giebt man Wafler, Salz, Eifig, Suppengrün, Gewürz, 








ph 
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Zwiebeln und die Citronenſcheibe, läßt alles '/, Stunde kochen, 
legt die Filchltüde hinein, die 20 Minuten (je nad der Dide 
mehr oder weniger) leije fochen müffen, nimmt fie heraus, und 
löft in 1 2 der abgejchmedten, entfetteten, mit $leijchertraft oder 
Speijecouleur rheinweinähnlich gefärbten Filchbrühe 10 Tafeln 
Gelatine auf. Dieje Mafje wird mit Ei und Eierfchale nach Vor— 
Ichrift geklärt und durchgegoffen. Dann läßt man auf dem Boden 
der Form einige Ghlöffe davon zu Gelee eritarren, legt eine hübjche 
Verzierung von Eier und Pfeffergurfenjcheiben mit Krebsſchwänzen 
darauf, ſchüttet vorfichtig 4 Eßloͤffel Gelee auf und jchichtet nun 
lagenweiſe Fiſchſtücke und Gelee, bi der Fiſch verbraucht ift. Oben- 
auf gießt man Gelee. Hat man fein Eid zur Verfügung, jo muß 
man dad Gericht einen Tag vor dem Gebraud bereiten und ftellt 
die Form dann in kaltes Waſſer. Dad Gelee wird vorfichtig ge— 
ftürzt, j. Vorbereitung: Formen. Nach Belieben umfränzt man das 
Gelee mit Salat und Sitronenjcheiben und giebt es mit (1'/, Bortion) 
Mayonnaijen= oder Nemouladenjauce. Man fann den Fiich auch 
in einen Napf legen und dad Gelee einfach darüberfüllen und 
nimmt dann nad) Bedarf Fiſch heraus. 


Aalroulade, kalt. 

1 kg Aal 2 hartgefochte gewiegte Gier 

1 Gemwürzdofid 2 Epl. Kräuter 

25 g Suppengrün 2 Schalotten |oenieg 

25 „ Zwiebeln 1 Theel. Kapern 

30 „ Salz 1 Prije Salz und Pfeffer 

1 ! Wajfer | 3 Eßl. Eifig. 

Koiten: M. 2,80. — Bereitung: 3 Stunden. 
Nachdem der vorbereitete Aal gehäutet ift, jchmeidet man 
Kopf und Schwanz ab und den Sich den Rüden lang auf, löft 
die Gräte jorgfältig aus, reinigt den Aal von den Eingeweiden 
und teilt ihn längs und quer, A dab man 4 gleiche Stüde hat, 
die man eimjalzt. Saubere Haut, Gräten, Kopf und Schwan; 
werden klein geichnitten und mit Gewürzen, Suppengrün, Zwiebeln 
und Salz, zugedect, mit Waſſer gekocht. Alle übrigen gewiegten 
Zuthaten werden mit Pfeffer und Salz vermijcht und gleichmäßig 
auf die Innenjeite der Aalfiletö verteilt, die dann, feit aufgerollt, 
mit Bindfaden umwidelt, in fauber auögebrühte Mullläppchen ein= 
gebunden und in der Aalbouillon, der man Eſſig nad) Geſchmack 
zufegt, in 3/, Stunden langjam gar fochen. Nachdem fie in der 
Bouillon beinahe ausfühlten, preßt man die Rouladen zwijchen 
24* 
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2 Teller, um fie, nad) einigen Stunden auögewidelt, in dünne 
Scheiben jchneiden zu fünnen, die man entweder in den inzwijchen 
von der Aalbouillon bereiteten Gallert legt oder mit grünem Salat 
und Eiern anrichtet, nach Belieben aud mit Kapern und Pfeffer: 
gurfen garniert. Man reicht hierzu gern Mayonnaijen= oder Re: 
mouladenjauce. 


Aspik, kräftiges. 
Zum Einlegen von Yleifch, Fiſch oder Geflügel. 
250 g magerer Schinfen | 30 g Suppengrün 
25 „ Butter 1 Stiel Thymian 


1',, kg Rinderhejie 1 „  Eödragon 
1 ,„ Kalböhelje ı 1 Gemwürzdolis 
'/, Huhn 25 & Sal; 


| 

90 g Zwiebeln 31 Wafler. 
Nach) dem Entfetten auf 1 Liter Boutllon: 

1/, 1 Weinejlig Eiweiß, Eierſchale 

13, Madeira od. Weißwein Waſſer. 

100d. 13 Tafelnweiße®elatine | 


Koſten: M. 4,90. — Bereitung: 6 Stunden. 

Der Schinken wird in Butter angebraten und mit allen Zu: 
thaten, feit zugedeckt, auf gelindes Feuer geitellt. Wenn die Bouillon 
4 Stunden ununterbroden langjam gekocht hat, wird fie durch: 
gegoffen und bis zum anderen Tage kalt geftellt. Dann entfettet 
man fie jorgfältig, nimmt auf 1 2 Boutllon Y, 2 Ejfig, Ys ! 
Madeira oder MWeikwein, im Winter 10, im Sommer 13 Tafeln 
— Gelatine und löſt ſie in der Bouillon ſchnell auf. Das 

anze wird abgeſchmeckt nach Vorſchrift geklärt und durchgegoſſen, 
ſ. Vorbereitung: Gallert klären. Das zuerſt Durchgelaufene wird 
trübe ſein, deshalb wird es zurückgegoſſen und filtriert dann klar. 
Über dad Tuch wird ein großer Deckel gedeckt. Man kann den 
Aspik auch vor dem Klären mit Fleifchertraft oder Speijecouleur 
färben, aud) erfaltet mit einem Schneejchläger zu Aspik zur Gar- 
nitur ſchlagen. Das Fleiſch wird zu beliebigen Verwendungen 
verarbeitet (falſcher Schmorbraten; Kalbfleiſch mit Beterfilienjauce; 
Schinken, gewiegt zu Maccaroni; Huhn zu Haché von Huhn, Hühner: 
pureejuppe). Eelbftredend fann man die Kojten diejes Aspifs be— 
deutend verringern, wenn man z. B. die Bonillon eines gefochten 
Schinkens, welche mit denjelben Zuthaten gekocht werden kann, oder 
Abfälle eines Schinkens, Bratenknochen, Hühnergerippe u. j. w. 
dazu verwendet md ungefähr 1 kg davon auf 1’ Matjer rechnet. 
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Aspik von Bindfleifchbonillen mit Einlage von 
Fleiſch oder Geflügel, Für Liter. 

4 Tafeln weiße Gelatine 

375 g kaltes Fleiſch oder ein 


junges gebratened Huhn 
1 jaure Gurfe. 


I’, 2 klare, kräftige, entfettete 
Rindfleiichbouillon 

Eifig oder 1 Ehl. Madeira 
Salz nad) Geihmad 

1 Tropfen Zudercouleur oder 
Fleiichertraft zum Färben 


Koften: M. 2,05. — Bereitung: °/, Stunden. 


Die Flüffigfeit wird erwärmt und mit Ejfig oder Madeira 
und —* abgeſchmeckt und gefärbt, die Gelatine wird dazu gethan, 
darin gelöft und die Flüſſigkeit zum weiteren Gebrauch durch ein 
feines Sieb gegoffen. In Crmangelung von Bouillon fann man 
auch 1 Theeloͤffel Fleifchertraft, 2 Pfefferförner, Gewürz und 
!/, Xorbeerblatt mit Wafler auffochen, mit Weißwein oder Eifig 
abjchmeden und wie oben vollenden. Dieje Menge genügt, um 
375 g jauber von den Kanten befreites, gejcheibtes oder gemwürfeltes, 
faltes, gebratenes oder gefochtes Fleiſch, Schweinefleifh, Schweine: 
braten oder Schweinefilet, Ninderfilet oder zerlegtes Huhn, gekochte 
Zunge oder gargemadjte Gänfeleber in Gelee zu legen. Der Fe 
oder die Form, möglichit von Porzellan, wird mit einigen Ehlöffeln 
Aspik ausgegoffen; wenn er erjtarrt ift, legt man eine Verzierung 
von Gurkentcheiben oder beliebige andere Zuthaten darauf, gießt 
einen Eßlöffel Aspik darüber und jchichtet die Einlage jchuppen- 
artig gleichmäßig darauf, gießt die Form mit Aspik voll und läßt 
ihn in der Kälte eritarren. 


Auflauf von Lafan ſ. Reftverwendung Faſan. 








Auſtern. 
4 Dtz. Auſtern 
1 Citrone. 


Koſten: M. 10,10. — Bereitung: Y/, Stunde. 


Man legt Servietten auf Schüſſeln oder Bretter, die vorbe— 
reiteten Auſtern alle nach einer Seite zierlich darauf und umgiebt 
ſie mit Citronenachteln; oder man richtet ſie gleich auf Tellern 
mit Papiermanſchetten an. Man giebt gern ein Stückchen Cheſter— 
käſe und Citrone dazu. In den Hanſeſtädten entfernt man die 
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Aufternbärte, jchneidet die Auftern los und dreht fie auf der 
Scale um. 


Aufternfalat. Man zerfleinert Auftern mit Gitronenfaft, DI, 
Pfeffer, Salz und gewiegter Peterfilie. " 
Muſchelſalat. Ebenjo von Muſcheln. 


Aufternragont wird wie Aufternjauce bereitet. Man nimmt 
nur nod; 40 g Trüffeln in Stüden, 4 eingemachte Hahnenfämme, 
65 g Champignonsföpfe und 125 g gar gedünftete Kalbsmilch, 
in Größe der Auftern gejchnitten, hinzu; zur Sauce find 5 g Mehl 
mehr zu nehmen. (Eier find nie zu verwenden, da fie den feinen 
Geihmad nehmen.) 


Beefſteak (A la tartare), rohes. 


625 g Schabefleiſch 1 Pfeffergurke 

88 Sal; 1 Salzaurfe 

1 „ weißer Pfeffer 60 & Sarbdellen 
4 Eigelb 1 Eßl. Kapern 
10 g gewiegte Zwiebeln a „ Waſſer. 


Koſten: M. 2,10. — Bereitung: °,, Stunden. 


Sehr friiches, ſehnenfreies Rindfleiich wird mit etwas Waſſer 
geichabt und gewiegt oder durch die Maſchine genommen, mit 
Salz und einer Priſe Pfeffer vermiicht; mit zwei Kellen formt 
man aus dem fo zubereiteten Fleiſch vier 2 cm dicke Beefiteafs, 
drüdt in die Mitte derjelben eine fleine Vertiefung und mit dem 
Meſſer Sarreaur darauf, legt je ein rohes Cidotter jorgfältig in 
die Höhlung und garniert die Beefſteaks zierlid) mit Zwiebel- 
häufchen, Klein gejchnittenen Gurfen, aufgerollten Sardellen, Kapern 
und beliebigen anderen Delifateffen. Elfe, Moſtrich und DI wer: 
den Ddazugereicht. An diejer Stelle jei darauf hingewiejen , dab 
im Hinblid auf die Ausbreitung der Tuberkuloſe rohes Fleiſch eine 
keineswegs gefahrloje Speiſe ift. 


Sratenragant (braun) j. Reitverwendung Braten. 
Entenſchwarzſauer ſ. Reftverwendung Gänjeflein. 
Zifchragent, aebarken ſ. Reitverwendung Fiſch. 
Fiſchſoufflee j. Reitverwendung Fiſch. 
Zleifchpudding j. Neitverwendung Fleiſch gekochtes. 
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Gänfeleberpain, warm oder kalt. 
450 g = 3 Gänjelebern 40 g Butter 
150 „ friſches Schweinefett 3 Eier 
20 „ Zwiebeln | 50 g gerieb. Parmeſankäſe 


5 Cchalotten | gerieben 8 „ Salz und Pfeffer 
8 l pe ’ 10 „ Butter zur Form, 
g Semme 





Koften: M. 2,40; billiger: anftatt Parmeſankäſe — Schweizer: 
fäle. — — 2 Stunden. 

Die Leber wird gehäutet, gewiegt und durch ein Sieb ge— 
ſtrichen, ebenſo das Schweinefett Zwiebeln und Schalotten nebit 
der in Milch eingeweichten, auögedrücten Semmel jhwißt man in 
der Butter im irdenen Topfe und reibt fie mit Eigelb, Käje und 
der durchgeftrichenen Mafje im Neibenapf gehörig durd), ſchmeckt 
ſie mit Salz und Pfeffer ab und zieht den ſteifen Schnee der Eier 
darunter. In einer gut gebutterten Form kocht der Pain 1 Stunde. 
Warm giebt man ihn mit einer pifanten braunen Sauce. Kalt 
garniert man ihn mit Fleiſchaspik, der mit 1 Ehlöffel Madeira 
verjeßt wurde. Man kann ihn durch Trüffelwürfelchen verfeinern, 
die Maſſe auch in einen Blechrand füllen, im Wafjerbade im Dfen 

ar werden laffen und geftürzt, in der Mitte gedünftete Gänſe— 
ebericheiben, Trüffeln umd fräftige Sauce oder auch gebratene 
Krammetsvögel anrichten. Im Kleinen Käftchen angerichtet ift der 
Pain in 30 Minuten gar. 6 Käftchen von 1 Gänjeleber. 

Entenleberpain, Kalbsleberpain Lafjen fich ebenjo von Kalbs— 
leber oder Entenleber bereiten. 


Gänfeleberpaftete, Straßburger. Für 6 Büchſen. 
1Y/, kg fette Gänjelebern 5 Lorbeerblätter 
1 2 Mild 60 g Zwiebeln 
185 g Trüffeln 2 Ehl. Schweinefett 
750 „friiches Schweinerüden- | 20 g Sal; 
fett 1/, Theel. Citronenzuder 
500 g Schmweinefleifchentjehnt | Y/, getrocknete, geſtoßene, 
500 „Kalbfleiich aus d. Keule |  gnefiebte Champignons 
1 Gitrone | 6 flache Blechbüchſen. 
Koften: M. 20,20. — Bereitung: 6 Stunden. 
Die Lebern werden 12 Stunden in Mil gelegt. Die 
Trüffeln werden geſchält, in dicke Stifte gejchnitten uud damit 
die gehäuteten und im einige große Stücke geteilten, von allen 
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weichen Zeilen befreiten Zebern geſpickt. Dieje werden nun einige 
Stunden mit Gitronenjaft und Lorbeerblättern mariniert, öfter 
begofjen, aber zugededt, bis die Farce fertig ift. Aus dem Schweine- 
fett jchneidet man 6 gleichmäßige dünne Böden zum Deden der 
gefüllten Büchſen. Die Fettabfälle, die 500 g betragen müfjen, 
werden mit dem würflig gejchnittenen Schweine- und Kalbfleiſch 
dreimal durch die Fleiſchhackmaſchine getrieben. Die Zwiebeln 
werden fein gewiegt und in einer Kafjerolle mit 2 Chlöffeln 
Schweinefett und den jauberen, gewiegten Trüffeljchalen geſchwitzt; 
unter fortgejeßtem Rühren fügt man das gewiegte Sleitch hinzu, 
läßt es heit; werden, aber nicht Fochen, rührt ed in einer Neibejatte 
ordentlich weiß und vermijcht es mit der aus den Fleinen Leber: 
ftüden und der Leberhaut gejchabten Maſſe. Das Ganze wird dur) 
ein Drahtfieb geftrichen und mit Salz, Citronenzuder und Cham— 
pignondpulver pifant abgejchmedt. Die Blechbüchſen werden unten 
recht dicht mit Farce beftrichen, dann die LZebern mit den Trüffeln 
daraufgelegt, die Büchſe mit Farce feſt zugeftrichen, mit den Fettböden 
belegt, zugelötet und in kochendem Buffer gefodht: 500 g Büchſen 
2 Stunden, 1 kg Büchſen 21/,—3 Stunden. Während die Büchjen 
erfalten, müfjen jie oft gewendet werden, damit Fett und Fleiſch— 
jaft nicht oben bleiben. Dieſe Pafteten halten fich jahrelang. 
Man fann fie nad) Belieben reicher mit Trüffeln ausftatten, indem 
man große Stüde dazwiſchen legt. Zu der Zeit der fetten Gänje- 
lebern giebt es friſche Trüffeln, die für die Paſtete aromatijcher 
find, doch kann man im Notfalle auch eingemachte Trüffeln ver- 
wenden. 


Paſteten anzuridten. Man hat darauf zu achten, daß die 
Paſtete abjolut Falt ift, man ſetzt fie aljo auf Eis, in falte Luft 
oder Waller. Auf eine Schüffel wird entweder ein fleiner Berg 
Aspik gelegt oder ein umgekehrter Eleiner Zeller, auf dem eine 
Spißenpaptermanjcette mit Eiweiß oder Oblate befeftigt wurde. 
Dad Mefjer oder den jcharfen Löffel, je nachdem man die Paſtete 
geichnitten oder auögeftochen anrichten will, taucht man in heißes 
Maler. Das Fett kratzt man jorgfältig von der Oberfläche der 
Paftete ab und fährt mit einem ſpitzen Mefjer um die Paſtete 
herum, ftürzt fie auf ein Brett und jchneidet mit dem heiten 
Meſſer gleihmäßige Stüde, indem man die Paſtete ganz durch— 
ichneidet und aus den großen Scheiben beliebige Größen teilt, die 
man auf der vorbereiteten Schüfjel hübih und hoch anrichtet. 
Dder man fticht nad der Entfernung des Fettes flach mit dem 
heißen Löffel Stüde aus der Paſtete ab, legt zuerit in die Mitte 
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die Stüdfe von der Oberfläche, taucht den Löffel immer wieder 
in heißes Waſſer und legt die Stüde age Sig auf die 
Schüſſel. Man umfränzt die Paftete mit gehadtem Aspik und 
fann fie auch noch mit einigen Zrüffeljcheiben bejonders belegen. 
Gänſeſchwarzſauer j. Reitverwendung Gänjeklein. 


Gänfe- oder Entenweißſauer. 


1 Sand oder 2 Enten | 1 L2orbeerblatt 

4 Kalbsfüße ' 3 Stiele Kräuter 

5 1 Waffer 1,1 Weineffig 

10 g Sal; | Speifecouleur od, Fleifchertraft 
180 „ Zmiebeljcheiben | zum Färben nad) Bedarf 
2 Gewürzdoſen 3 Eiweiß und 3 Eierjchalen 

42 g Suppengrün zum Klären. 


Koften: M. 6,30. — Bereitung: 5 Stunden. 

Eine jauber vorbereitete, nicht zu fette Gans oder 2 Enten 
ihlägt man in beliebig große Stüde, läßt fie einige Stunden in 
faltem Waſſer mäljern (oder zerlegt fie auch nach dem Kochen), 
thut fie in eine Kafjerolle, giebt jauber gewaſchene, zerichlagene 
Kalbsfüße dazu, jet fie mit faltem Waſſer zu Feuer, 25— fie 
gebärig ab, fügt Salz, Zwiebeln, Gewürze, Suppengrün, Lorbeer— 

latt, Kräuter, jowie Eſſig dazu und läßt das Fleiſch langſam weich 

fochen. Wenn die Bouillon halb erfaltet ift, nimmt man das 
Fleiſch heraus und legt es, jauber bepußt, in einen Steintopf. Die 
entfettete Bouillon kocht mit den Kalbsfüßen bis auf 3 Z ein. Nach— 
dem man fie färbte, jchmedt man mit Eſſig und Salz ab. Die 
Bouillon wird nad) Vorjchrift geklärt, durchgegoſſen und abgefühlt 
über dad Gänjefleijch gefüllt. Die Zwiebeln find bejonders einzu— 
legen. Die Fleiſchſtücke müſſen vor dem Ginlegen falt abgejpült 
werden. Mill man dad Weißſauer jchnell verbrauchen, jo läßt man 
die Kalbsfüße weg und gießt aufgelöfte weite Gelatine (30 Tafeln 
auf 3 2 Bouillon) in die eingefochte, entfettete Bouillon und klärt 
alled zuſammen nad; Borjchrift. 


Haſenklein ſ. Reitverwendung Hafenklein. 
Hummer, kalt. 
(Zuthaten und Koften |. Filchgerichte: Hummer.) 
Bereitung: 2 Stunden. 


Der Hummer wird nad) Angabe gefocht und, wenn er gar 
ift, mit faltem Wafjer, worin er abfühlen muß, abgejchredt. Nach 
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dem Abtrodnen legt man ihn noch 1 Stunde unter ein beichwertes 
Drett. Man bepinjelt den Hummer gern mit DI, richtet ihn, wie 
den warmen Hummer aufgejchlagen, recht jauber an und reicht 
Mayonnaijenjauce oder friiche Butter dazu. 


Hummer (nad; amerikanifchher Art). 


1 Hummer von 750 2 Epl. gewiegte Kräuter 
I/, Portion braune Zaftige 2 gerieb. Schalotten 
Grundjauce 40 g Champignons 
120 g Tomatenbrei 20 „ Zrüffeln 
Yıs 2 Weibwein 15 „ Sal; 
1 Priſe Sayennepfeffer 40 „ Butter. 
Koften: M. 6,30. — Bereitung: 1’/, Stunde. 


Man focht den Hummer nad Angabe gar, bricht entweder 
alles Fleiih, dad man in zierliche Stüde jchneidet, heraus, oder 
Ichlägt den ganzen Hummer mit der Schale in Stückchen und dedt 
ihn zu. Die &halen (im erfteren Falle geitampft), verkocht man 
mit Grundjauce, Tomatenbrei und Wein !/, Stunde, reibt fie dann 
durch ein Sieb (die Sauce muß reichlich Y/, I betragen), giebt das 
Fleiſch, die gemiſchten Zuthaten, die Butter und das noch etwa 
nötige Salz dazu, läßt alles heiß werden und richtet das Gericht 
nad Belieben mit geröjteten Semmelcroutond garniert an. Mit 
der Schale dünſtet man die Hummerftüde in der von Grundjauce, 
Mein, Tomatenbrei, gewiegten Kräutern und Butter hergeitellten 
Mafje zugededt etwa 10 Minuten, Eoftet fie mit Cayennepfeffer 
ab und richtet das Gericht an. 


Kalbfleiſch gepökelt als kalte Schüſſel. 
Für 6 Perſonen (Vorrat). 
193-2 kg Kalbfleiſch aus 2 g Thymian 





der Keule 2 „ Wacholderbeeren 
10 g Salz 50 „ Zwiebeln 
5 „ Salpeter 1 Eßl. Suppengrün 
4 RER Tee 21 Beineitin 
2 Xorbeerblätter 125 g Eavdellen 


1 Gäl. —8 gewiegt 
1 Theel, gerieb. Zwiebel 
120 g DI. 


9 Nelken 

20 weiße Pfefferkörner 

2g —— 

2 „ Bafilifum 
Koften: M. 5,85. — Bereitung: 1 Stunde. 


— — — — 


Hummer — Karpfenjtüde, 379 


Das Fleiſch häutet man und Elopft ed gut, veibt ed mit Salz 
und Salpeter ein und legt ed gleich in den Topf, in dem ed ge— 
focht werden joll. Dann thut man Gewürz, Kräuter, zerjchnittene 
Zwiebeln und Suppengrün hinzu, und zwar fommt die Hälfte diejer 
Zuthaten unter das Fleiich, die andere Hälfte darauf; dann giebt 
man den Ejfig darüber. Nach vier Tagen — das Fleiſch muß jeden 
Tag in dem Ejfig gewendet werden, — kocht man ed mit allem 
Gewürz in halb —5 halb Waſſer in etwa 25 Minuten nicht zu 
weich und läßt ed in der Brühe erfalten. Nachdem Gewürz und 
Fleijch aus der Brühe genommen find, jchneidet man es in Scheiben, 
vermilcht Sardellen, Peterfilie, und geriebene Zwiebeln mit dem 
DI, begießt das Fleiſch fleißig damit und richtet mit oder ohne 
NRemouladenjauce an. Auch ald Gemitjebeilage zu verwenden. 
BRalbsbratenpain |. Nejtverwendung Kalböbraten. 
Balbsbratenragont (weiß) j. Reftverwendung Kalbsbraten. 


BAISIULOHNERBENE in Muſcheln j. Reitverwendung Kalbs— 
raten. 


Balbsfühe gebarken j. Reſtverwendung Kalböfüße. 


albsmildgerichte (kleine, Feine). 
500 g —“ — 8 Krebſe oder 65 & Gänſeleber 
Eine 125 g Bühje Cham: | 1 Portion weite oder braune 
pignons Sauce. 
Koſten: M. 3,70. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die vorbereitete Kalbömild wird gar gemacht, in kleine Würfel 
geihnitten, ebenjo auch Champignons, Krebsſchwänze oder gar ge: 
machte Gänjeleber, dann mit einer fertigen pifanten Sauce erhißt, 
in Käftchen oder Mujcheln gefüllt (Ayeines Nagont, Ragout fin) 
oder auch auf Fräftigem Bouillonreid angerichtet. Man kann dad 
Ragout, mit Semmel bejiebt, mit Butter oder Kreböbutter be— 
träufelt, 10 Minuten bei 133° C. baden lafjen. Unterhige ift zu 
vermeiden, da die Sauce ſonſt kocht und dünn wird. 


Barpfenftüre, kalte mit Marinade, 


1 kg Karpfen ' 1 Gemwürzdofis 
ig ! Weineifig ı 40 g Zwiebeln 
10 g Sal; 1 Theel. Zuder 
Y, U Note oder Weißwein , 1 Tropfen Speiſecouleur 


2 g Fleiichertraft |] elöft 1 Kopf Salt |) zum 
gs 1 Waſſer (8 2 Gitronenjcheiben] Garnieren. 
Koiten: M. 2,65. — Bereitung: 11/ Stunde. 
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Der Karpfen wird gejchlachtet, dad Blut in Y/,, 7 Eifig auf: 
efangen; darauf jhuppt man ihn, jchmeidet ihn in Stüde und 
am ihn. Den Rogen, bezw. die Karpfenmild, kocht man bejon- 
ders in Salzwaſſer. Wein, gelöften Sleiichertraft, Gewürze, Zwie— 
bein, Salz und !',,; ! Eifig läßt man auffochen und den Karpfen, 
— "hell in diefer Marinade gar werden. Herauögenommen, 
egt man ihn auf eine Schüfjel, verbindet die Sauce mit dem zer: 
quirkten Blut, ſchmeckt fie mit Zucker ab, färbt fie mit Speijecouleur, 
richtet fie über dem Karpfen, der darin erfalten muß, an und gar: 
niert die Schüffel mit Salat und Citronenſcheiben. 
gusle a la Bordelaise. 
15 große Krebie 1Knoblauchpriſe 
65 g rohe Schinkenwürfel 1 Gemwürzdofis 
25 „ Hein gejchnitt. Zwiebeln 10 & Salz 
25 „ gepußte, Hein gejchnitt. °/, ! MWeihwein 


Karotten ' 20 g Butter 
65 g Butter 30 „ Mehl 
1 Zweig Thymian ‚1 Brije Gayennepfeffer 
1 Strauß Beterfilie 20 g Butter 
1 2orbeerblatt ı 1 Ehl. gewiegte Peterfilie. 


Koften: M. 6,40. — Bereitung: 1N/, Stunde. 

Die Krebje werden nad) Angabe vorgerichtet. In einem Topfe 
werden Schinfenwürfel, Zwiebeln, Karotten in Butter gelb gejchwitt, 
Kräuter, Gewürz, Salz und Wein hinzugefügt, und die SKrebje 
20 Minuten in der Flüffigfeit gekocht, (j. Vorbereitung) heraus— 
genommen und, mit heiten Tüchern bededt, heit gehalten. 20 g 
Butter und 30 g Mehl werden zujammengerührt, mit der Krebs— 
bouillon verbunden und mit ihr zu der Menge jchnell eingekocht, 
dann durch ein Haarfieb gejtrichen und mit er ab- 
geſchmeckt. Die Krebje werden mit etwas Butter und Peterfilie über 
dem Feuer heiß geſchwenkt, angerichtet; die Sauce wird dazugegeben., 

firebfe aux fines herbes. 


1 Schod Mittelfrebje ' 1 Prije weißer Pfeffer. 
1/, U qute weiße Bouilon |1 „ Sal 

20 g Butter — 2 en — Kräuter 
20 , gewiegte Zwiebeln 3 1 Waller ] 

20 „ Mehl 45 g Sal; | z. Abkochen. 


Koften: M. 6,40. — Bereitung: L Stunde. 
Die Krebſe werden nach Vorſchrift abgekocht, Schwänze und 
Scheren ausgebrochen und, mit einigen Eßlöffeln Bouillon über— 
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füllt, hingeftellt. Aus den Echalen bereitet man Kreböbutter zum 
Vorrat. Aus Butter, Zwiebeln, Mehl und Bouillon wird in irdenem 
Zopfe eine weite Sauce gekocht, durch ein Haarfieb geitrichen, mit 
Pfeffer, Salz und Kräutern abgejchmedt, dad abgetropfte Krebö- 
fleiich darin erhigt und dad Gericht, in einem Rand oder mit ge- 
füllten Krebsnaſen garniert, mit Kreböbutter beträufelt, angerichtet. 


Languſte hübſch anzurichten. Für 3 Perjonen. 


1 Zangufte von 1'/, kg 6 fleine Papierfäften 
1 dide Broticheibe von einem | 1 Dh. Auſtern 

50 Pfennigbrot | 65 g Kaviar 
1 Papiermanjchette 125 „ Grevetten 
50 g Trüffeln ' kleinſte Büchfe Sardinen 
3/5 I Sallert 1 Artiichode oder 1 Kopf 
12 kleine Mujchelichalen Endivien. 





Koften: M. 16,50. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Zanguften werden wie Hummer abgefocht und nad) dem Er- 
falten angerichtet. Ein Hauptreiz dieſer Schüffel liegt im geſchmack— 
vollen Anrichten. Eine 40—45 cm lange Schüffel wird mit einer 
T em diden Brotjcheibe belegt, die man an einer Seite etwas ab— 
ſchrägt; darauf legt man eine Papiermanjchette jo zuſammen, daß 
fie auf die Schüffel paßt und klebt fie mit Eiweiß fell. Den 
Languſtenſchwanz zieht man mit Hilfe eines Meſſers vorfichtig aus 
dem Leib, legt die Naje auf die Manjchette in die Mitte der 
Schüſſel und bohrt fie mit einem verzierten Spieß oder einer Fleinen, 
mit Salat und Gitronen garnierten Spidnadel auf dem Brot feit. 
Den Schwanz jchneidet man mit einer Schere auf, indem man ihn 
umfehrt, die untere Seite aufjchneidet und das Fleiſch unverjehrt 
heraushebt, der obere Teil der Schwanzichalen wird wieder in den 
angerichteten Leib gejchoben und dient für die trandhierten Schwanz- 
ftücde alö Unterlage. Den Schwanz fchneidet man in dünne jchräge 
Scheiben, eine u oder eingemachte, gejchälte, vecht jchwarze Trüffel 
gleihfalld, und richtet die Scheiben abwechjelnd auf dem Schwan;- 
gerät ihuppenartig an. Dann überfüllt man dad Ganze mit etwas 
allert, damit das Fleiſch nicht austrocdnen kann. Kleine Mujcheln 
und Papierfäftchen, auch Fleine Käftchen oder Mujcheln von Teig 
[Sroujtaden] werden mit Auftern, Kaviar, Crevetten, Sardinen, 
mit je einem Theelöffel Gallert überzogen, gefüllt, um die Langufte 
berumgelegt; dazwijchen fommen einige weich gefochte Artijchoden- 
viertel oder Endivien. Man fann die Anordnung jehr verändern, 
indem man beliebige fleine, feine Beigaben zur Garnierung ver: 
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wendet. Languften werden ald Zwiſchengericht beim Mittag- oder 
Abendeffen oder ald feine Schüffel vor dem Braten gegeben. Eine 
ihöne Mayonnaife, die man mit einer Mefferipige engl. Senf 
ihärfen kann, oder eine kalte Kräuterjauce wird gern dazugereicht. 
Sind mehr ald 8 Perjonen zu Tiſch, ſo nimmt man 2 Languften, die 
Najen gegeneinander angerichtet, dadurch erhält die ganze Schüffel 
ein nod) höneres Ausjehen. 


Dalteten, römiſche. Zu etwa 6 Stüd. 


1 gie Ei 1 Priſe Zucker 

1 Zheel. dicke Sahne 1 kg Badfett oder Vineta 
1 Brije Salz Fun vorübergehenden Ge— 
1 Theel. DI rauch 

20 g Mehl ' 1 Bogen Löjchpapier. 


Koften: M. 0,65. — Bereitung: 20 Minuten. 

Man braucht zu diefem Gebäck, dad zur Aufnahme von 
fleinen Ragoutd ald Vorſpeiſe dient, ein mit einem Holzgriffe 
verjehenes Silen, dab man in Pilz- oder kleiner Baftetentorm 
faufen fann. Der Teig wird kurz vor dem Gebraud wie Eier— 
fuchenteig eingerührt und davon etwas in ein Weinglas gefüllt. 
Man macht dad Fett heiß, taucht das Eiſen in das Fett, dann 
zur Hälfte jeiner Höhe in den Teig im Weinglas, führt ed zum 
Ausbaden jofort in dad dampfende Fett, das jo hoch wie die Form 
ift, im Topfe ftehen muß. Der Teig läßt nun los und bildet Eleine 
hohle Förmchen; haben fie goldgelbe Farbe, nimmt man fie mit 
dem Schaumlöffel heraus, legt fie auf Löſchpapier und jchneidet mit 
der Schere den Rand glatt. Man füllt fie mit heißem feinem 
Ragout und garniert fie mit krauſer gebadener Peterfilie oder füllt 
fie als jühe Speije mit Kompott. Man nimmt in dad Glas mög: 
lichit wenig Teig, da er ſich durch das heiße Eijen leicht verdidt. 


Bebhuhnmeihfaner, (Rebhuhn in Gelee). 
(Gute Verwendung alter Nebhühner.) 


2 alte Rebhühner 3, 2 Wajjer 

65 g magerer Schinken 10 Tafeln weiße Gelatine 
10 „ Butter 1 El. Citronenjaft 

DE — 2 ei ai 

1 Gemwürzdofis 1 Eiweiß | „ 

10 g Sal; | 1 Eiſchale dum Klären. 


Koiten: M. 2,15. — Bereitung: 4 Stunden. 
Die Nebhühner werden vorbereitet. Der Schinken wird in 
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Würfel geſchnitten und in Butter angebraten. Rebhühner, Schinken, 
Zwiebeln, Gewürz und Salz werden mit ?,, 2 Wafjer mein und 
nicht zu weich gefodht. Die Bouillon wird durch ein Sieb gegolien, 
entfettet, die Gelatine darin aufgelölt und mit Gitroneniatt und 
Madeira abgejhmedt. Eiweiß und Eijchale werden zerflopft, mit 
etwas Rebhuhnbrühe verdünnt und in die Flüſſigkeit geichlagen, 
und dieje nad Vorjchrift geklärt und filtriert. Die Hühner werden 
abgejpült, jchön zerlegt, in einen Napf gelegt, dad Aspik wird darüber— 
gefüllt; das erfaltete Gericht wird nach Belieben gejtürzt und mit 
Salat oder Citronenjcheiben garniert. Man fann auch Vorrat von 
diejem Gericht fochen, dann muß man die Töpfe, in die man die 
* thut, nach dem Erkalten mit Schweinefett zuſchmelzen. An— 
tatt Citronenſäure und Wein kann man auch Eſſig verwenden. Auch 
von jedem anderen Geflügel zu bereiten, Birkhuhn, Faſan, Hajel- 
huhn, Krammetsvögel, Schneehuhn, Schuepfe, Wachtel in Gelee 
(Birkhuhn⸗, Faſau⸗, Hajelhuhn-, Krammetsvögel-, Scnechuhn-, 
Schnepfen-, Wachtelweißſauer). 

Haſe in Gelee (Haſenweißſauer), gute Verwendnung eines 
alten Haſen, wird ebenſo bereitet. 


zu als Frühſtücksgericht. 
10 g Sal 


375 g Schweinefilet | g 3 

500 „ Sale Kartoffeln in | 1 Prije weißer Pfeffer 
Scheiben Ye Brühe 

40 g Schweinejchmalz | Ye „ Rotwein 

15 „ Zwiebelwürfel 2 Fleiſchextrakt 

20 „ Butter 5 „ Stärfemehl. 


Koften: M. 1,30. — Bereitung: '/, Stunde. 

Die Kartoffelicheiben werden in dem Schweinejchmalz; ge— 
braten. Das Schweinefilet wird gehäutet und in Würfel von 
1 cm GStärfe zerjchnitten. In einer Pfanne ſchmort man die 
Zwiebelwürfel in der Butter gelb, thut die Fleijchwürfel hinein, 
beitreut fie mit Salz; und Dferfer und überbratet fie 3 Minuten. 
Eine Milhung von Brühe, Wein, Fleijchertraft und Stärfemehl 
wird aufgefocht; in ihr müſſen Kartoffeln und Fleiſch noch einmal 
zujammen heil; gejchwenft werden. 

einefleifch, ſaures. 
750 g Saweindanm de Cal; 


8 
1, 1 Eifig 1 Gewürzdofis 
60 g Zwiebeljcheiben 3, 1 Wajler. 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 1!/, Stunde. 
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Das Schweinefleiſch wird in gleichmäßige Portionsſtücke ge- 
ſchlagen, die kurz und 11/, cm did find, und mit Waſſer, eit ; 
Zwiebeln und Salz langjam im irdenen Topf, weich gedämpft, 
Die Gewürzdoſis fommt erſt nad) dem Schäumen hinzu. Alles 
foht langjam 1—1',, Stunde, wird entfettet, nah Eſſig und 
Salz abgeſchmeckt und mit der dünnen Bouillon angerichtet. Man 
giebt gern Mehlklöße oder Markklöße dazu und kann ſolche auch 
in die Bouillon thun und mit derjelben anrichten. 
Scweinefleifh, janres, in Aspif oder Sülzfotelett. Mit 
6 Tafeln (auf Flüſſigkeit) abgewajchener weiber Gelatine 
verfocht, giebt die Bouillon einen wohlichmedenden Gallert, den 
man warm über die in einen runden Napf gelegten Fleiſchſtücke 
fült, erfalten läßt und ftürzt. Man fann die Flüjfigfeit mit Fleiſch— 
ertraft oder Speijecouleur goldgelb färben. Sollte der Gallert nicht 
Elar jein, jo wird er jorgfältig entfettet und nach Vorſchrift geflärt. 
Schweineroulade. Hierzu kann man jeded mit Fett durch— 
wachiene Stück Schweinefleiic; nehmen, z. B. 11/), kg Kamm. 
Man löft die Knochen heraus, umwickelt dad Stüd mit Bindfaden 
zu einer hübjchen Rolle und kocht es wie jaured Schweinefleiich. 


Soufflee von Fleisch, Fiſch, Geflügel und Leber, 
warm oder kalt. Für 4—6 Perjonen. 
150 g rohes Fleiſch 5 Ehl. dide ſüße Sahne 
200 „ Mehlkloß 1 „  gewiegte ‘Beteriilie 
40 „ Butter 4 Eier 
2 Theel. gerieb. Parmejanfäje | 10 & Salz 
1 inne Schalotte in 5 g 1 Priſe weiber Pfeffer 
utter gejchwißt 5 g Butter zur Form. 
Koften: M. 2,60. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Man kann zu diejer pifanten Speiſe ganz beliebige Fleijch- 
arten nehmen: rohes Kalb», Huhn-, Nebhuhnz, Safelhuhn, Birk⸗ 
huhn⸗, Schneehuhn-, Schnepfen-, Perlhuhn-, Faſan-, Wild-, Rot— 
wild-, Damwild-, Haſen- oder Fiſchfleiſch, in heißer Butter ſteif 
gewordene Leber oder Kalbsmilch. Das Fleiſch wird ſauber zerſchnitten, 
einige Male durch die Fleiſchhackmaſchine genommen oder in einem 
Steinmörſer geſtoßen und dann nad) und nach durch ein Draht- oder 
grobes Saortieb geftrichen. Der vorher bereitete Mehlkloß wird 
auch noch einmal durchgeftrichen, 40 g Butter werden zu Sahne 
gerührt, Käſe, Schalotte, Sahne und Peterfilie, die aber auch fehlen 
fann, und die Eigelb nad) und nad) mit der Reibekeule dazugerührt; 
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nachdem man Fleiſch- und Kloßmaſſe hinzufügte, rührt man die 
anze Maſſe, mit Salz und Pfeffer abgeichmedt, noch 10 Minuten. 
Das Eiweiß wird zu feſtem Schnee gejchlagen und nad) und nad) 
unter die fertige Malte gezogen; alles muß jehr genau gemijcht 
werden. Sn eine vorbereitete Kuppel- oder Hand» oder Buddingform 
füllt man die Mafje (°/, voll), dedt die Form zu und kocht fie im 
Waſſerbade ?/,—1 Stunde. Man fann die Form auch vorher mit 
Trüffelſcheiben auslegen, bei Fijhpudding z.B. mit Krebsjchwänzen; 
aud find bei Falter Geflügelpaftete rote Zungenwürfel und einige 
Viſtazien zwijchen den Teig gemijcht, jehr hübſch. Man garniert das 
Soufflee als falte Schüffel mit Jus aus den Fleiſchſehnen. Zur warmen 
Schüfjel bereitet man mit der aus den Fleichjehnen gewonnenen 
Bouillon eine beliebige pifante braune oder weiße Sauce. Die 
Schüffel ift mühjam, aber lohnend; fie muß ftetd geftürzt werden. 
Die Mafje ift eine feine Farce, mit der man unzählige Gerichte 
heritellen fann. Wenn eine Form mit diejer Farce did auögefüttert 
it, fann man jedes Ragout, bejonderd aber auch ein Trüffele oder 
Champignonägericht hineinfüllen, mit Farce zuftreichen, kochen und 
geitürzt anrichten (Timbale von Champignons oder Trüffeln) und 
mit den betreffenden Saucen jervieren. 
Sonfflees von Huhn in Käſtchen. 
125 & Hühnerpuree 5 g Salz 
2 Eßl. weiße Grund- oder 2 Eßl. gerieb. Barmejanfäje 
Bechamellefauce 2 Gier 
10 8 Butter 5 g Butter zu den Kältchen. 
Koften: M. 1,25. — Bereitung: 11,, Stunde. 

Das Puree eines gekochten oder gebratenen Huhnes mijcht 
man mit der erwärmten Sauce, der Butter, dem Salz, Barmejan- 
käſe und den Eigelb, zieht den fteifen Schnee der Eier darunter, 
füllt die Maſſe in ausgepinjelte Heine Papier- oder Porzellanfäften 
und badt fie 18—20 Minuten bei 112° 0. richtet fie aber jofort an. 

Sonfflees in Käſtchen von Birfhuhn, Faſan, Haſelhuhn, 
Krammetsvögeln, Perlhuhn, Rebhuhn, Schneehuhn, Schnepfen 
werden ebenſo bereitet. 

Soufflees von Käſe in Käſtchen. 
100 8 Butter 4 Eiweiß 
5 Eigelb 50 g gerieb. Chefterfäje 
1 Prife Salz und Pfeffer 50 „ u Parmejanfäje. 
', Theel. Zuder | 
Koſten: M. 1,20. — Bereitung: °/, Stunden. 
Heyl, Kochvpvorſchriften. 25 
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Die Butter wird gejchmolzen und mit den zerquirlten Eigelb, 
Salz, Pfeffer und Zuder einige Sekunden über dem Feuer, wie 
dünned Nührei, glatt gerührt. 20 Minuten vor dem Anrichten 
zieht man den Schnee von 3 Eiweiß darunter. Nun fügt man den 
Käſe dazu, erwärmt die Mafje und verbindet fie heiß mit dem 
Schnee von 1 Eiweik, füllt fie jchnell in kleine Papier- oder Por— 
zellanfäften und badt fie bei 112° C. 


Sülze. Für 10—12 Perjonen. 


750 g Schweinefamm 1!/, 1 Wafler 

1 Kalböfuß 65 g gepöfelte Zunge 
1 Schweineohr 2 „ Sleiichertraft 

1 Gemwürzdofis 1, 1 Eifig 

40 g Zwiebeln 65 g Gurfenwürfeldhen. 
20 „ Salz 


Koften: M. 2,60. — Bereitung: 3 Stunden. 


Nachdem Schweinefleiih, Kalböfuß und Schweineohr gehörig 
gewajchen find, jet man fie mit Gewürz, Zwiebeljcheiben, Sal; 
und 1%/, Z Waffer, zugededt auf, jchäumt jauber und läht das 
Schweinefleiſch langſam 1 Stunde, den Kalböfuß und das Schweine- 
ohr 21/, Stunde ziehen, bis beides ganz weich ift. Dann jchneidet 
man das Fleiſch in Feine Würfel (fall man weniger Leimftoff 
liebt, läßt man das Kalbsfußfleiſch weg), giebt die Bouillon durd) 
ein feined Sieb, fügt Fleijchertraft und ifo hinzu und jchmedt, 
nachdem man alle Zuthaten in die Bouillon that, dad Ganze noch 
einmal ab. Die Formen werden ausgejpült, die Mafje wird eingefüllt 
und nad dem Erftarren gejtürzt. Den Boden der Formen fann 
man mit Zunge, Gurfe, Kapern und Citrone bunt auslegen und 
mit einigen Löffeln Bouillon darauf erftarren laſſen. Yalld man 
eine — Sülze wünſcht, klärt man die Bouillon nad) Vor— 
ſchrift. Man giebt Salat, Eſſig und Ol, Mayonnaiſe und Remou— 
ladenſauce, auch Bratkartoffeln dazu. 


$ühr j. auch Reftverwendung Fleiſch gefochtes und Schweine 
raten. 


Timbale von Gänfeleber und Rebhuhn. 
1 junged Rebhuhn ı 250 g fette Gänjeleber 
1 Rrile Salz und Pfeffer ; 50 „ ZTrüffeln 
20 8 Butter 10 „ Biitazien 
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1 Bogen Löſchpapier 1 Eiweiß $ 
!/, U braune fräftige Bouillon | 1 Eierjchale } zum Klären 
2 Eßl. Madeira Eis. 
7 Tafeln weiße Gelatine 
Koften: M. 5,60. — Bereitung: 2 Stunden. 

Dad Rebhuhn wird vorbereitet, mit Pfeffer und Salz ein- 
gerieben, in Butter unter häufigem Begießen '/, Stunde gedünftet 
und falt geſtellt. Die Gänjeleber wird gehäutet, in 3 cm dide 
Scheiben geichnitten, Trüffelſtücke und abgezogene, halbierte Piftazien 
werden hineingedrüdt, langjam in der Nebhuhnbutter auf dem Feuer 
gar gemacht und dann auf Löjchpapier entfettet. Die Bouillon 
wird mit Madeira und der aufgelöften Gelatine verjet und nad 
Vorſchrift geklärt. Dad Nebhuhn wird nun jauber zerlegt, die 
Haut abgezogen, die Knochen bleiben zurüd. Die Gänfeleber wird 
einmal in der Mitte durchgejchnitten und zu jauberer Form ges 
pußt. Der Boden einer glatten länglichen Form oder Schale wird 
in Eis gegraben; 1 Lage Aspif au darin eritarren; dann legt 
man abwechſelnd 1 Stüd Geflügel, 1 Stüd Leber und Trüffel- 
ſcheiben (wenn noch vorhanden) im Kreiſe herum, übergießt dies 
mit Aspik und fährt, nachdem jede Lage erſtarrt iſt, jo fort, bis 
alles verbraudt. Das Ganze wird nad) dem Erftarren geftürzt 
und mit oder ohne falte feine Sauce angerichtet. 

Sit auch von Faſan, Huhn oder falten gebratenem Rehrüden 
zu bereiten. 


Timbale von Baviar und Auſtern. 
3/, I gute, kräftige Bouillon | 125 g Kaviar 
1, CH Beineifig e Citrone 





9 Safe weite Gelatine 1 Barton, grüne, feine, kalte 
2 Eimei | B Kräuterjauce 

2 Eierfchalen | zum Rlären le 

3 Di. Auftern 


Koften: M. 12,00. — Bereitung. 2'/, Stunde. 

Es wird wie beim folgenden Rezept ein jchönes, klares Aspik 
hergeitellt, dad einen fräftigen Gejhmad und einen Anflug von 
Säure hat. Ein runder tiefer Napf von höchſtens 1 2 Saffungs- 
raum wird in flein gejchlagenes Eis recht gerade eingegraben. Man 
giebt, nachdem der Napf durchgefühlt ift, 1Y/, em hoch Aspik hinein 
und läßt es erftarren. Die Auftern find inzwijchen geöffnet, von den 
Bärten befreit und auögejchnitten; man legt einen Zeil derjelben, 


25* 
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die innere Seite nad) außen, im Kreije gegen den Rand, recht 
gleihmäßig, und 4 Stück ald Stern in die Mitte auf den Boden; 
nun füllt man mit einem Löffel erit jo viel Aspik auf, dab die 
Auftern völlig bededt find und läßt erjtarren; dann legt man eine 
neue Schicht am Rande herum, füllt einen Ehlöffel Aspik auf, To 
dat die Auftern nicht ſchwimmen Fönnen, läßt wieder erftarren, 
füllt nah — und jo fort, bis alle Auftern verbraucht find und das 
Aöpik fteif ift. Den Kaviar jchüttet man auf ein Sieb und läßt 
faltes Waſſer darüber laufen, damit er ganz jauber und körnig tft. 
Man erwärmt nun einen jcharffantigen Eßlöffel in heikem Waſſer, 
macht damit in die Mitte des Timbale einen Freisrunden Schnitt 
und fticht jauber ſoviel Aspik aus, ald Kaviar vorhanden, füllt 
diejen in das Loch, jchmilzt das herausgenommene Aspik und gießt 
eö über dad Timbale. Vollkommen erkaltet wird es geitürzt, mit 
Gitronenftüdchen garniert und die Sauce dazu angerichtet. Die 
ne fann — aus Muſcheln mit Crevetten, Kaviar und Auſtern 
eſtehen. 
Timbale von Auſtern. Von Auſtern allein zu bereiten. 


Timbale von Kaviar. Von Kaviar allein bereitet man eine 
Timbalform ganz mit Aöpik, ſticht ein Loch aus, wenn das Aspik 
erfaltet iſt, gießt es mit gejchmolzenem Aspik zu, wenn man den 
Kaviar hinein gefüllt hat und täht dad Zimbale erftarren. 


Timbale von Brebfen oder Hummern. 


1!/, Schod Krebje oder 1Y/,kg | 1 Eiweiß, . 
Hummer Gierjchale zum Klären 

1, 1 gute Bouillon | Eis 

Us GH Weineſſig 1 Portion Mayonnaiſen- od. 

5 Tafeln weiße Gelatine | Remouladenſauce. 


Koſten: M. 8,80. — Bereitung: 3—4 Stunden. 


Die Krebje oder Hummern werden nad) VBorjchrift abgekocht, 
und halb erfaltet aus den Schalen gebrochen. Die Bouillon wird 
mit Ejfig abgejchmedt, die Gelatine darin aufgelöft, nach Vorſchrift 
geklärt und durchgegofjen. Das Aspik muß nicht jehr jauer, aber 
recht Fräftig ichmeden, weil das Kreböfleiich viel Salz braucht und 
abzieht. Kine glatte Kuppelform oder einen tiefen PBorzellannapf 
legt man in fleingejchlagenes Eis, giebt einige Ehlöffel Aspik hinein, 
legt 7—9 Rıehalhmänge, die von Eiern und Darm gejäubert find, 
im Kreije um 4 aneinander gejchobene Krebsichwänze, begießt fie 
porfichtig mit Aspik, der alöbald erftarıt. Nun fährt man fort die 
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Schwänze im Kreife recht gleichmäßig zu ordnen; in den inneren 
Raum legt man das Fleine Fleiſch der Scheren und die Krebseier, 
gießt behutjam Aspik darüber u. j. w., bis die Form voll ift. 

Die gan — Hummerſchwänze ſchneidet man in 
recht ——— ünne, ſchräge Scheiben und ordnet ſie wie die 
Krebje ein, Scheren und kleines Fleiſch in die Mitte. Zum Hummer: 
aspik kann man 8 Tafeln Gelatine nehmen, da die Einlagen be: 
jonders ſchwer find. Geftürzt wird die Schülfel nad) Belieben mit 
Salat, Krebönafen oder harten Eiern garniert; man giebt eine 
Remouladen- oder Mayonnaifenjauce dazu, die man dur in DI 
geitampfte, durch ein Sieb geriebene Krebö: oder Hummmereier 
rot färbt. 

Timbale, buntes. Man wechjelt auch mit verjchiedenen Ein- 
lagen, wie Sardinen, jehr trodenen Kaviarhäufchen und ausgepalten 
Grevetten, doch muß nad jeder Einlage das Aspik eritarren, da— 
mit der Geſchmack fich nicht vermilcht. Die Flüjfigfeit des Aspiks 
muß lau jein. Verwendet man Kaviar, jo legt man ihn auf ein 
Porzellan: oder filberned Sieb und gießt kaltes Waſſer darüber, 
damit feine jchleimigen, dunklen Zeile das Aspik trüben können. 


Vinaigrette von gekochtem Zleifch j. Reitverwendung 
Fleiſch gekochtes. 

Wildhachẽe ſ. Reſtverwendung Wild, 

Wildpaſtete oder Pain ſ. Reſtverwendung Wild. 


Zwiſchengericht, kleines, von Geflügel mit Gemüſe 
oder Ragouts. 
Zwiſchengericht von Faſan, Hajelhuhn, Huhn, Rebhuhn, Schneehuhn. 
Für 6 Perſonen. 
250 g des betreffend. Fleiſches 10 g Salz 
Priſe weiber Pfeffer 


(roh) ohne Haut u. Knochen | 1 
60 g Butter 4 Eßl. Schlagjahne 
1 Ei 10 g Butter. 


Koiten: M. 2,45. — Bereitung: 3 Stunden. 

Das eh wird in einem Mörjer fein geitoßen oder einige 
Male durd die Majchine genommen und dann durch ein Draht: 
fieb gerieben. Butter, die ſtets ungefähr Y/, des durchgeriebenen 
Fleifches ausmachen muß, wird zu Sahne gerieben, Fleiſch, Ei, 
Salz und Pfeffer fommen dazu; die Mafje wird im Reibenapfe 
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5 Minuten gerührt; dann verbindet man fie mit recht fteif ge- 
ſchlagener Schlagjahne, füllt fie gleich in ausgebutterte Förmchen 
oder Taffenföpfchen, die man nad) Belieben Bo füllt, ftellt fie 
in kochendes Waſſer und macht fie jo in etwa !/, Stunde gar. 
Dann ftürzt man man fie und höhlt fie beliebig tief aus, Alt 
e mit fertig gefochten Kleinen Champignonsfnöpfchen, Champignons» 
ae, Morchelhaché, Trüffelftücen oder Trüffelpuree, jungen Schoten- 
ernen oder feinen, kleinen Ragouts und richtet fie mit Brot: 
croutond eingefaßt oder in einem filbernen Rand an, oder ver: 
wendet fie zur Garnitur größerer Fleiſchſtücke. — Aus den Flein- 
geichlagenen Knochen wird eine helle oder dunkle Jus bereitet, die 
entweder zu einer fräftigen Bechamelle-, Frikaſſee- oder Madeira- 
ſauce verwendet wird. 


8. Verſchiedene Beigaben. 


Anftern, gebacken. 
6 Eßl. gerieb. gejiebte Semmel 
40 g Butter. 


2 Dh. Auftern 

5 g Sal 

1 Brije Eayennepfeffer 
Koften: M. 5,20, — Bereitung: Y/, Stunde. 

Die Auftern werden von den Bärten, die man zu Aufterne 
ſauce oder Aufternfuppe verwenden fann, befreit und losgejchnitten. 
Sauber und möglichjt abgetropft werden die Auftern jchnell in der 
feinen, mit Sal; und Mfeffer gemijchten Semmel umgewendet. 
Inzwiſchen muß die Butter in einer Pfanne gebräunt jein, in ihr 
werden die Auftern unter Umwenden, froß gebaden, was in einer 
Minute geichehen ift, dann jofort angerichtet oder ald Garnitur zu 
Sauerfohl, Spinat oder Fijchen verwendet. 

Anftern, gebaden, in der Scale: Die gereinigten, los— 

eichnittenen Auftern werden in Parmejanfäje paniert und in die 
Schalen zurücgelegt, mit gejchmolzener Butter beträufelt und in 
heißem Ofen zu guter Farbe gebaden. 

Muſcheln, gebaden: Man kann auf gleiche Weile Mujcheln 
verwenden; man nimmt fie, nachdem fie fich in heißftehendem Topfe 
öffneten aus den Schalen und badt fie wie Auftern. 
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Beigabe zu klarer Bonillon oder Tomatenſuppe in 
einem Speifekürbis, 


1 Eleiner gelber Kürbis 125 g gerieb. Barmejanfäfe 
1 englijch. Kaftenbrot f. 25 Pf. | 125 „ Schweizerfäfe 
250 g Butter 1 Theel. Salz u. weiber Pfeffer. 


Koften: M. 2,30. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Der Kürbid wird oben durch einen Schnitt in der Rinde 
mit einer Kleinen Offnung verjehen; die Kerne werden mit einem 
Löffel ſartauig entfernt. Das Brot wird in Scheiben geſchnitten, 
jede derſelben dick mit Butter beſtrichen und mit einem Gemiſch 
von Käſe, Pfeffer und Salz — in den Kürbis gefüllt. 
Nun wird der Kürbis mit der abgeſchnittenen Platte bedeckt, auf 
einem Blechteller 3/, Stunden in einen auf 112°. erhigten Dfen 
geitellt und angerichtet. 


Brot mit Sanrißchen. 


8 Saucißchen 75 g Butter 
250 g Mehl 3 Ehl. Milch 
15 „ Sal; 20 g Hefe. 
4 Eier 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 3 Stunden. 


Bon Mehl, Salz, Eiern und Butter bereitet man einen Teig, 
fügt die in Milch gelöfte Hefe dazu und läßt ihn aufgehen. 
Dann walft man ihn auf einem bemehlten Brett aus, fchneidet 
vieredige Stüce davon, widelt in jedes ein gewajchened und ab- 
getrocneted Saucißchen, läßt die Röllhen noch einmal aufgehen 
und badt fie bei 155° im Dfen gar. 


Brötchen, Danifche. Zu 40 Stüd. 
1 FE aa Buffetbrot für | 65 g fein gejchnittener Lachs— 
0 ſchinken 


125 g zu Sahne gerieb. friiche | 65 g Gänfjeleberwurft 
Butter 65 „ Falter Braten, fein ge= 
65 g fein gejchnittene, ge— Ichnitten 
räucherte Zunge 5 Kleine Pfeffergurfen. 
65 g Kaviar 
Koften: M. 4,10. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Das Brot wird auf einem Brett in fchräge, fnapp 1 cm 
dide Scheiben gejchnitten, dieſe werden mit der Sahnenbutter 
recht gleichmäßig beftrichen und, wenn fie jämtlich beftrichen find, 
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mit den Zuthaten recht jauber belegt. Zuerft belegt man am beften 
die Fleiſchbrötchen und jchneidet jorgfältig jedes darüberftehende 
Fleiich ab, indem man das Brötchen auf einem Porzellanbrett auf 
die belegte Seite legt und mit einem jcharfen Mefjer herumjchneidet. 
Die Leberwurftbrötchen werden ebenjo bereitet. Bei Kaviarbrötchen 
legt man mit einem fleinen Horn= oder filbernen Löffel ein Häufchen 
davon auf die beftrichenen Brötchen, da jonft die Körner zerdrüct 
und die Brötchen unanjehnlid; würden. Kaviar muß zu diejem 
Zwed jehr förnig, durchaus nicht juppig ſein. Die überitehenden 
Stüdchen Belag fchneidet man in gleihmäßige kleine Würfel und 
beftreut damit bunt einige Brötchen. Die Fleijchbrötchen belegt man 
mit feinen Gurfenjcheibchen. Selbitredend fann man die Brötchen 
noch mit vielen anderen Dingen, wie Lachs oder Sardellen mit 
Kapern darauf, belegen, bejonderd auch mit beliebigen Butter- 
mijchungen beitreichen oder mit Auftern, Hummerſtückchen u. j. w. 
verfeinern. Wenn alle Brötchen fertig find, legt man auf eine 
Schüſſel einen umgedrehten Teller, darüber eine Franjenjerviette 
(oder Papiermanjchette), die man mit einem Stüd Oblate be- 
feftigt, und ordnet nun die verjchiedenen Brötchen nad) Farben 
im Stern, oder jchuppenförmig gemijcht, geſchmackvoll darauf, jo 
dat immer die Kante eined Brötchend die andere dedt. 


Srötchen, Holländiſche zum her. 
6 Scheiben eines 50 Pfennig- | 12 Scheiben eines enalijchen 
Schwarzbroted (Graubrot) 1 Tag alten Weihbrotes 
12 Scheiben eines 25 Pfennig- | 4 dünne Scheiben von dickem 
Pumpernickeld braunem Pfefferfuchen 
| 250 g frijche Butter. 


Koften: M. 1,40. — Bereitung: 1 Stunde. 


Alle 4 Gebäce müffen auf einem Brett mit jcharfem Meſſer 
jo dünn wie möglich und recht gleihmäßig gejchnitten und von den 
Rinden befreit werden. Die Butter rührt man zu Sahne, bejtreicht 
damit erſt eine Graubrotjcheibe, belegt dieje mit Bumpernicel, bes 
ftreicht ihn, belegt ihn recht genau mit Weißbrot und diejes, be= 
ſtrichen, mit Pfefferfuchen, den man ebenfalld beftreicht, und ver- 
fährt dann weiter wie oben mit Graubrot, Pfefferfuchen, Weißbrot 
Pumpernicel und Graubrot, jo daß das Butterbrot 9 Schichten hat. 
Es wird recht gleichmäßig gedrücdt, am beiten zwiſchen zwei Kacheln 
oder Brettchen, und werden nun davon 1 em dide Streifen ge— 
Ichnitten, die oben und unten etwas abgejchrägt, auf einer Sranjen- 
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jerviette (oder Papiermanſchette) hübjch geordnet werden. Dieſe 
Brötchen kann man auch beliebig von anderen Gebäden, wie z. B. 
von Sandtorte und Schwarzbrot oder nur von neun gleichmäßig 
dünn gejchnittenen Scheiben Graubrot oder Pumpernicel oder 


Pfefferfuchen herftellen. 


Butterbrote, 


Diejelben jollen ftetd mit der gehörigen Sorgfalt und dem 
Zwecke angemefjen gejchnitten und gereicht werden. 


Es bejtehen die Unterjchiede: 


1. Sn der Stärfe der Broticheiben. Hausherr °/, em, Kind 
!/, em, Waſchfrau 3'/,; cm, Schneiderin 2'/, em ſtark. 


2. In der Menge der Butter oder des Schmalzed. Die Waſch— 
frau 3. B. muß a Fett genießen als eine fitende Perjon, ein 
Erwachſener braucht ein Brot mit dicderer Fettſchicht, ein Kind aber 
ein jolched dünn mit Fett beftrichen. Um das zu erreichen, jei die 
Butter geſchmeidig, nie ei dad Meſſer zum Streichen vorn breit, 
nicht ſpitz; die Brotjcheibe ift ſtets auf einer feiten Unterlage, nie 
auf der Handfläche zu ftreichen. 


3. In dem Belag. Giebt man fette Wurft, Käſe, Corned— 
beef für ftarf arbeitende Perjonen, jo wird man für Perjonen, die 
in den Wohnräumen arbeiten, altes Fleiſch mit Salz beftreut, 
Schlad- und Leberwurſt a Lebtere wird, wenn fie unge— 
räuchert ift, ohne Butter aufgeftrichen. Beim Belegen wird man 
fi Mühe geben, die vorhandenen Mittel jo zierlich wie möglich zu 
verwenden. Kalböbraten, dünn gejchnitten, bedarf einer Eleinen Jus— 
oder Salz-Zuthat; das überhängende Fleiſch wird ſorgfältig ab- 
geichnitten. Roher Schinken wird mit etwas Pfeffer beitreut u. f. w. 
und ohne Lücken auf das Brot gelegt. Bei dem Butterbrot des 
Kindes berüdfichtige man dad Berhältnis des Fettes zum Belag und 
gebe das Fleijch fein gejchnitten oder gewiegt auf dad Brot. 


In allen Fällen joll das Brot jauber auf einem Teller liegen 
und durch gleichmäßige Schnitte in mundrechte Stücfe geteilt fein. 


In England, wo die geftrichenen Butterbrote in zterlichiter 
Weiſe auf den Theetiih fommen, ftreiht man die Butter auf 
dad engliſche ganze Brot, nachdem die erite Scheibe abgejchnitten 
ift, und jchneidet dann mohnblattdünne Brotjcheiben ad. Man 
würde diejelben jonft bei ihrer Dünne nicht ftreichen fünnen. 
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Eroantons zur Suppe. 
3 Milchbrote 1 Priſe Salz und Pfeffer 
25 g Butter 1 Ei 
25 „ gerieb. Parmejanfiie 5 g Butter zum Blech. 
Koften: M. 0,35. — Bereitung: 3, Stunden. 

Aus Knüppeln, Milchbrot (oder engliihem Brot) werden, 
nachdem die Rinde entfernt ift, Scheiben gejchnitten und beliebige 
erhal Eh Formen ausgeſtochen. Die Butter rührt man zu 

ahne, fügt Parmejanfäje, Pfeffer, Salz und Ei hinzu, jo daß 
ein dicflüjfiger Teig entiteht, den man durch eine Tüte auf die 
gleichmäßig gejchnittenen Brötchen ſpritzt und auf vorbereitetem 
Blech bei 138° C. !/,, Stunde badt. Sollte der Teig zu dünn 
fein, jo vermehrt man den PBarmejanfäje, jo dab der Teig did- 
flüffig wird. Man kann aud die Brötchen mit der Rinde in 
beliebige Formen jchneiden, di mit Butter beftreichen, und ftarf 
mit Parmejanfäje beitreut, im Dfen baden. 

In Butter, Kreböbutter oder Schmalz ausgebadene Scheibhen 
oder Streifen ohne Teig verwendet man zur Garnitur von feinen 
Gerichten. 


Zarce zu Brebsnafen und Fleiſchklößchen. 
Butter 1 Eigelb. 


20 g Bu 
20 „ altes Milchbrot 1 Prije Pfeffer und Salz 
40 „ Jjehnenfreied, durchg⸗ | 1 „ Musfatnuß. 
ſtrichenes Kalbfleiich | 
Koften: M. 0,30 — Bereitung: Y/, Stunde. 

Die zu Sahne gerührte Butter wird mit dem in Milch ge- 
weiten, auögedrüdten Milchbrot, dem Fleiſch und Eigelb ver 
bunden und die Mafje mit Salz und Gewürz abgejchmedt. Die 
Hälfte der Farce kann mit etwas gewiegter Reterfilie verbunden 
ur Füllung von Krebönajen, die andere ae zu Klößchen ge= 
raucht werden; beide müſſen in Salzwaſſer gar ziehen. Süße 
Farce zu demjelben Zwed (ſ. Taube, ©. 223). 


Zarre zu Ragouts. 

125 g Kalbfleiich, oder Hüh- | 2 Tropfen kaltes Waſſer 
nerfleiich, oder Kalbsmilh | 40 g Mehl: oder Semmelkloß 
geſtoßen und durchgerieben | 1 Prije Salz und Pfeffer 
(nad) dem Durchreiben ges | 1 Theel. gewiegte Kräuter 
wogen) an Parmejanfäje 

150 g Rindernierentalg 5 g Mehl zum Kloßrollen. 

Koiten: M. 0,85. — Bereitung: °/, Stunden. 
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Man ſtößt Fett und Fleifh im Mörjer fein oder nimmt es 
einige Male durch die Majchine und reibt beides in einem Neibe- 
— mit 2 Tropfen Waſſer recht weiß, fügt den Mehl- oder 
Semmelflo& dazu, würzt dad Ganze, ftreicht ed durch ein Farce: 
fieb und fticht die Klößchen mit der Spite eines Theelöffeld ab 
oder formt fie mit Fleinen Kellen. Erweiſt fich der Probekloß als 
zu hart, jo fügt man 1 Chlöffel weiße, dide Sauce oder Sahne, 
it er zu Bi, etwad Eigelb dazu. Man beftreicht dann ein 
flaches Sieb mit Butter, legt alle Klößchen darauf und ftellt fie 
in einen Topf mit 1 ! Waljer und 5 g Salz, in dem man fie 
iehen läßt. Keine Fleiſchklöße dürfen nie kochen, jonft werden 
ie hart und troden. Sind die Klößchen gar, was man prüfen 
muß, weil die Gare ſich nad) der Größe richtet, jo hebt man daß 
Sieb vorfichtig heraus. Zu feinen Frifafleed verziert man dieſe 
feinen Klöße auch gern mit Trüffelftücdichen oder roter Zunge, oder 
füllt entfteinte Dliven mit diefer Farce. 


Fiſchbälle ſ. Reftverwendung Fiſch. 
Fiſchrroquettes oder Koteletten ſ. Reſtverwendung Fiſch. 


Fleiſchertrakt. (Kleine Menge.) 
1 kg rohe oder gebratene Fleijchabfälle 
25 g Suppengrün 
3/, 2 Waſſer. 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 7—8 Stunden. 


Auf die vorbereiteten Knochen und Fleingejchnittenen Fleiſch— 
abfälle, die ftet3 angebraten werden müfjen, wird ®/, 2 Wafler ge: 
geilen, dad Suppengrün hinzugefügt, dad Ganze ohne Salz 5 Stunden 
angjam gekocht und dann durchgegofjen. Am andern Tage entfettet 
man die Bouillon, kocht fie im offenen Topfe langjam ftarf ein, 
füllt fie in einen Fleinen Behälter den man feit zubindet, um den 
Ertraft jpäter zu Saucen und Suppen zu verwenden. 


Zleifchaallert für Kranke. Zu °/, Liter. 
65 _g, magerer geräucherter nn g Rindfleiſch 


chinken arotte 
500 g Kalbsheſſe und Kalbs- 10 g Butter 
fnorpel Y, I Wafler. 


Koften: M. 1,20. — Bereitung: 51/, Stunde. 
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Der Schinken wird, nachdem alles Fett abgejchnitten ift, gewiegt, 
die Kalbsheſſe und Knochen werden gewajchen jo klein ald möglich ge- 
ſchlagen; dad Nindfleiich wird een. gemwiegt; die Karotte a 
und ganz gelaffen. Wünjcht man braunen Gallert zu bereiten, }o 
bratet man den Schinken in 10 g Butter in einem Topf an, fügt 
dann die Bouillon von Kalb» und Rindfleiſch, dad 1 Stunde mit 
Y, 2 Waſſer Falt aufgele t zog, dazu und verflebt den Topf feit. 
Dann läßt man das Fleijch mehr ziehen als fochen. Nach 4 Stunden 
jeiht man die Bouillon durch, läßt fie erftarren, entfettet fie und 
giebt fie theelöffelweile zur Stärkung. — Man kann ftatt Rind» 
fleijch auch Eleingejchlagenes Geflügel verwenden. Zu weißem Gallert 
bratet man dad Fleiih nicht an. Sind Kranke gegen Sal; em— 
pfindlich, jo ift der Schinken fortzulafjen. 


Zrituren von gebratenem Hammelbraten. 


250 g Hammelbraten 1 Eimeih 

25 „ Butter 5 g Salz; und Pfeffer 

30 „ Mehl 1 Theel. Waſſer 

I/, I gute Bouillon 1, Ol 

5 g Salz und Pfeffer 1 kg Badfett zum porüber- 
2 Gh. Gitronenjaft de Gebraud; 

1 Mefjeripige engl. Senf ogen Löjchpapier 


1 
1 XTheel. gewiegte Kräuter 50 g Sal; 
1 Eigelb 1 Bapiermanjcette 
60 g gerieb. Semmel 1 Strauß Beterfilie. 


Koften: M. 1,95. — Bereitung: 1/, Stunde. 


Man wiegt das fett: und jehnenloje Fleiſch. Im irdenem 
Zopfe jchwist man Butter und Mehl gar, giebt Bouillon — 
und läßt dieſe Sauce bis auf einkochen, —538 ſie mit Salz, 
Pfeffer und Citronenſaft ab und fügt engliſchen Senf, Kräuter 
uud Eigelb dazu. Im die fertige dicke Sauce giebt man das Fleiſch, 
breitet ed 4 cm did auf einer flachen, mit geriebener Semmel 
ftarf beftreuten Schüffel aus und befiebt ed dann aud von oben, 
Das Eiweiß zerichlägt man mit einer Gabel und fügt Salz, Pfeffer, 
Mafler und DI dazu. Nun fchneidet man das Gericht in 8 gleiche 
Zeile, nimmt jeden Zeil für fi) auf ein Brett mit geriebener 
Semmel, formt Rollen davon und paniert fie. Inzwiſchen er — 
man das Fett (j. Vorbereitung: Ausbacken in Fett), hut die Fleiſch⸗ 
rollen vorfichtig mit dem Schaumlöffel hinein, wendet fie und legt 
fie, wenn fie froß gebaden find und eine ſchöne Farbe haben, auf 
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Köjchpapier, ftreut feines Se darüber und richtet fie mit ent— 
fetteter krauſer gebadener Beterfilie umfränzt, an. Dieſe Art Frituren 
find in vielen Formen zu bereiten und mit Zuthaten von Cham— 
pignond, Kapern und Trüffeln jehr zu verfeinern. Man kann das 
Fleiſch auch in jaubere Kleine Würfel jchneiden anftatt ed zu wiegen. 
Das Haché macht man gern einen Tag vor dem Gebrauch oder 
wenigitend 3 Stunden —— damit es vor dem Backen ganz ab— 
kühlt. Als Beilage zu Gemüſen zu verwenden, und von jedem 
zarten Fleiſch, Fiſch oder Braten Fleiſch- oder Fiſchfrituren, mit 
verſchiedenen Saucen herzuſtellen. 


Gallert zu bereiten. Worrat.) 


3 kg Schweineſchwarte Der Saft von 3 Eitronen 

4 — le 8), ' Weißwein 

6 Eiwei Gläſer 

6 Gierinlen | zum Klären Ungeleimte Watte. 
Koften: M. 2,80. — Bereitung: 12 Stunden. 


Die Schweineichwarten werden möglichſt vom Fett gereinigt, 
gebürstet und Falt abgewajchen, mit faltem Waſſer aufgeleßt; wenn 
ed kocht, wird es abgegoſſen. Man jchneidet die Schwarten in 
feine Stüde, übergiebt fie mit 4 I reinem Wafjer und läßt fie, 
zugededt, 6—8 Stunden auf 1?/, 2 einfohen. Man giebt als— 
dann die Mafje auf ein Sieb und läßt die Bouillon ausfühlen. 
Am nächſten Tage entfettet man fie jehr jorgfältig und erwärmt 
den Stand. Eiweiß und Eierjchalen zerichlägt man, mijcht itronen= 
jaft und Wein damit, und jchlägt alles mit dem Stand bis zum 
Kochpunkt. Dann det man den Topf zu und ftellt ihn in einen 
Bratofen, in dem er von allen Seiten erwärmt wird. Die 
Flüjfigfeit bleibt dort, bis fie fich zu vollflommener Klarheit ab- 
teilt, * Ein heiß ausgewaſchenes Tuch wird über ein Sieb 
geient und die Flüffigfeit durchfiltriert. Nun füllt man fie in 

läjer, fchließt deren Offnungen möglichjt feſt mit Watte und ftellt 
fie auf ein Sieb, das in einem Topfe über kochendem Waſſer hängt, 
ſchließt den Topf und jeßt den Gallert 1 Stunde dem ftrömenden 
Dampf aus. Der Gallert hält fich lange und wird, in heißem 
Waſſer in feinem Behälter erhitt, zu jedem ſüßen oder jauren 
Gelee verwendet. Man mijcht ungefähr 1 Teil Gallert auf 3 Zeile 
andere Flüſſigkeiten; die Miſchung richtet fich nad) der Feſtigkeit 
des Schwartengallerts. 
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Gänfeleberbutter. 
125 g Gänſeleber ' 125 g Butter 
20 „ Butter 5 „ Barmejanfäje 
25 „ geihälteweißeSemmel ' 5 „ Salz 
Y; 1 Madeira ; 1 Prije Cayennepfeffer. 


2 Ehl. Kräuter | 
Koften: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Gänjeleber wird in 20 g Butter gedämpft und zeritampft, 
die Semmel in Madeira geweiht und troden ausgedrüdt. Die 
Kräuter werden überwellt und durch ein Sieb ae. Die 
Butter wird zu Sahne gerührt, Gänjeleber, Semmel, Kräuter, 
Parmejankäje, Salz, Gayennepfeffer fommen dazu, alles wird 
durch ein Haarfieb geftrichen, angerichtet und 2 Stunden auf Eid 
geitellt. Zu feinen Brötchen oder zu Beefiteafd. Geröſtete Brot- 
ne mit Gänjeleberbutter bejtrichen ald Unterlage für Hammel: 
oteletten. 


Geflügelbällcyen j. Reftverwendung Geflügelfleijd. 
Geflügelleberbrötihen j. Reitverwendung Niere. 


Heringe zu marinieren, (Borrat.) 
15 gute Heringe 1 Weineſſig (abgekocht) 
2 Gewürzdoſen 5 g Salz. 
100 g Zwiebeljcheiben 


Koften: M. 2,00. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Zwiſchen die vorbereiteten Heringe ftreut man Gewürze und 
Zwiebeljicheiben. Dann übergieft man dad Ganze mit erfaltetem 
Eifig, in dem 5 g Salz aufgelöft wurden, und bejchwert es leicht mit 
einer Untertafje, damit der Eſſig die Fiiche vollftändig bededt. Die 
Mild wird ebenfalls übergofjen und zugededt. Beim Anrichten 
werden die Heringe jchräg im hübjche Stüce gejchnitten, zu ganzen 
Fiſchen zujammengelegt und mit Zwiebelicheiben, Heringsmilch, 
Citronenſcheiben und Scheiben von einer Salz: und Pfeffergurfe 
garniert und mit friihem Eſſig und DI übergofien, oder man 
quirlt 1 Heringsmilh und 1 Eßlöffel Eifig mit !/, Theelöffel Senf, 
1 Eplöffel DI und einer Priſe Pfeffer, und übergießt die Heringe 
durch ein Sieb mit diejer Sauce. 
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Heringsfilet, kalt angerichtet. 


1 Hering 1 Eßl. Kapern 
1 hartgefochtes Ei 1 Theel, Weineffig 
1 Eßl. Ol. 


2 Eßl. rote Rüben 
1 Scheel. gewiegte Beterfilie | 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: Y, Stunde. 

Don einem warm abgewajchenen, gut gewäſſerten, enthäuteten 
und entgräteten Hering werden der Länge nach 32 ſchmale Streifen 
geichnitten und auf Feiner Schüffel jo geordnet, dab Kleine Vier— 
ede entjtehen. Man hadt Eigelb, Eiweiß, rote Rüben und Peter: 
file (und zwar jedes für ſich), mijcht letztere mit Kapern, füllt ab- 
wechjelnd die Zwilchenräume damit aus und überträufelt dad Ganze 
mit einer Miſchung von Ejfig und DI. 


Herinasroulade, (Borrat.) 





15 gute Heringe ı 1 Gewürzdofis 

2 Eßl. Kapern 3/, 7 Weineifig 

100 g Zwiebeljcheiben bg Sal; 

65 „ Moſtrich Us Theel. Senfförner. 


15 Holzitifte 3 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: Stunde. 

Man wäſſert die Heringe 24 Stunden, entfernt den Kopf, 
jchneidet fie der Länge nad) in 2 Hälften und reinigt fie von Ein— 
geweiden, Haut und Gräten. Alddann wiegt man Kapern und 
20 g Zwiebeln recht fein und untermengt fie mit Moftrich, ftreicht 
died dünn auf die Heringshälften (oder, falld fie zu groß find, 
Heringöviertel), rollt dieje und ftedt fie mit Holzitiften zufammen. 
Deim Einlegen verfährt man wie bei Heringe zu marinieren, ftreut 
einige Senfförner dazwiſchen und richtet die Heringe, wie dort an— 
gegeben an. Man kann zur Heringsmilchſauce beim Anrichten 
1 Eplöffel ſüße Sahne hinzufügen. 


Ius (bramme) zu Saucen nnd Suppen. 
50 g Fett | 20 g Jwiebeln 
500 „ rohe oder gebratene 1 Gewürzdofis 
Abfälle: Haut, Fleijch oder | 8 g Sal 
en ſchnittenes Wurzel Ye Aule 
eingejchnittenes Wurzel- iweiß 
Bet a | 1 Gierehnte } zum Klären. 
Koften: We. 0,25. — Bereitung: 3—5 Stunden. 
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Zu dem im Schmortopf erhiten Fett werden mit dem Echaum- 
föffel die abgewajchenen Knochen und Abfälle gethan, durchgeſchmort 
bis alles braun gebraten ift, Wurzelwerk, eine in Scheiben ge- 
ichnittene Zwiebel und die ganzen Gewürze hinzugefügt. Dann 
wird Waſſer aufgegofjen, der Topf feit verſchloſſen, und einer 
langjamen Kochtemperatur ftundenlang ausgejeßt, 3. B. im Grude- 
ofen. Darauf gießt man die Bouillon dur, ſchmeckt fie mit 
Salz ab und giebt, falls fie nicht Fräftig genug jein jollte, etwas 
Sleithertraft hinzu. Nachdem fie nach Vorſchrift geklärt wurde, 
verwendet man fie zur Garnitur von faltem Fleiih und hilft mit 
3 Blatt weißer, abgewajchener Gelatine nad), wenn die Knochen 
und Häute nicht leimgebend genug find (3. B. bei Wild- und 
Ninderfnochen und Häuten). Ungeflärt dient dieje braune Bouillon 
als Unterlage gu allen braunen Saucen und Suppen, nur muß fie, 
ob warm ob kalt verwendet, immer jorgfältig entfettet werden. 

Jus weiße erhält man, wenn die Zuthaten nicht angebraten 
und im übrigen wie oben behandelt werden; das Fett bleibt fort. 

Ins ſchnell zu bereiten ſ. Rejtverwendung Bouillon. 


Balbsmilderognettes. 
250 g Kalbsmilch abgefoht | 1 Eßl. Eitronenjaft 
(ungefähr 330—340g rohe) | 1 Eigelb 
Eine 125 g Büdhje Cham: | 1 Ehl. Weikwein 


pignons 10 g Mehl 
20 g Zwiebeln 39 „ gerieb. Semmel 
30 „ Butter 1 &i 
30 „ Mehl 1!/, kg Rinderfett zu vorüber- 
1/, I Bouillon (einjchließl. gehendem Gebraud 
des Champignonsfonds) 1 Bund Beterfilie 
15 g Sal; 1 Bogen Löjchpapier. 


1 Priſe weißer Pfeffer 
Koften: M. 3,00. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Kalbsmilch wird nad) Vorjchrift vorbereitet, gar gemacht, 
abgezogen und im zierliche Eleine Würfel gejchnitten, ebenfalls die 
damit zu vermilchenden Champignond. Die Zwiebel wird mit 
der Butter und dem Mehl bis zum Schäumen gerührt, die Bouillon 
mit dem Champignonswafler dazu gefüllt und die Sauce nun 
unter Rühren auf eingekocht, mit Salz, Pfeffer und Citronen- 
jaft abgejchmedt; die Zwiebel wird entfernt, die gejchnittenen Zu— 
thaten werden hineingethan, und das Gericht nun mit dem Eigelb, 
welches mit Weißwein verrührt wurde, abgezogen, Y/, Minute da= 
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mit erwärmt und auf einer kalt abgeſpülten Schüſſel ausgebreitet. 
Nach dem vollſtändigen Abkühlen der Maſſe (am beſten iſt es, 
wenn ſie am Tage vor dem Gebrauch bereitet wird) ſchneidet man 
ſie in 9 Teile, beſiebt ſie mit einer Miſchung von Mehl und 
Semmel, giebt ihnen die wünſchenswerte Form, paniert jedes Teil 
in zerſchlagenem Ei und nochmals in Semmel und backt die Cro— 
quettes in dampfendem Fett zu ——— Farbe. Sie werden mit 
krauſer Peterſilie (Peterſilie, welche nach dem Waſchen in einem 
Tuch recht trocken ausgeſchlagen und , Minute in das heiße Fett 
geworfen wurde) garniert. Die Croquettes, und nachher auch die 
Peterſilie hebt man auf einen mit Löſchpapier belegten Durch— 
ſchlag, beſtreut das Gericht mit feinem Salz und richtet es an. 
Croquettes dürfen nicht zugedeckt werden, weil fe ſonſt weich werden. 
Bei dem Hineinlegen der Croquettes in das Fett iſt darauf zu achten, 
daß ſich dasſelbe nicht derartig abkühlt, daß es zu dampfen auf— 
hört, ſonſt hat man es erſt wieder gehörig zu erhitzen, ehe man 
weiter backt. Als Beilage reicht obige Menge für 8 Perſonen. 

Krebscroquettes: Die Croquettes werden durch Zuthaten von 
Krebsfleiſch und Trüffeln in feinen Würfeln noch verfeinert. 
Hummercroquettes: Statt Kalbsmilch friſches oder eingemachtes 
Hummerfleiſch. 

Kalbsbrägen und Zungecroquettes: Statt Kalbsmilch und 
Champignons nimmt man Kalbsbrägen, Zunge und Kapern. 

Kalbsbratencroquettes, Geflügelfleiſcheroquettes: Statt Kalbs— 
milch und Champignons nimmt man Kalbsbraten oder Geflügel— 
fleiſch, fügt noch!Theelöffel Sardellenbutter zur Sauce und ſchmeckt 
das Ganze kräftiger ab. 

Kalbsnierenbrötchen. 


40 g gebratene Kalbsniere I/, Eigelb 
oder Nierenrefte (gewiegt) | 1 Theel. gerieb. Semmel. 
1 Theel. gewiegte Kapern Für die Dberfläde 
" ’ Peterfilie 1 Theel. gerieb. Parmeſan— 
1 gewiegte Sardelle käſe 
„Schalotte 10 g Butter. 
Koften: M. 0,35. — Bereitung: Stunde. 
Kleine Semmeljcheiben werden in Butter geröftet und mit 
der Farce beftrichen, die aud den angegebenen Zuthaten zujammen- 
erührt wurde. Die Farcebrötchen werden mit Rarmeranfäfe be⸗ 
Bra mit Butter beträufelt, 3 Minuten in heißem Ofen gebaden 
und heiß zu Suppe gereicht oder zu Garnitur verwendet. 
Henl, Kochvorſchriften. 26 
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Bartoffelbälle (Kartoffelerognettes). 
(12 Bälle oder 6 Croquettes.) 
125 g in der Schale gefochte | 15 g Mehl 


Kartoffeln 30 „ weiße gerieb. Semmel 
25 g Butter Backfett zum vorübergehenden 
2 Eigelb Gebraud) 


7 g I Parmejanfäje 1 Bogen Löjchpapier 
1 Rute Salz. 
1 Pte Muskatnuf 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: Stunde. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, die ae und 
geriebenen Kartoffeln, Eigelb, Käfe, Salz und Muskatnuß werden 
hineingerüßrt, mit zwei in Mehl getauchten Kellen Heine Bälle 
oder Walzen geformt, dieſe in Semmel gerollt und in heißem, 
dampfendem Fett ſchwimmend 12—14 Minuten langſam zu ſchöner 
Farbe gebacken, auf Löſchpapier entfettet und mit etwas Salz be- 
ftreut. Es ift vorteilhaft, die geriebenen Kartoffeln vor dem Ber: 
arbeiten in der Nöhre etwas abtrodnen zu lafjen. Man fticht auch 
aus obiger, 1 cm did ausgewalzter Maffe mit einem Ausftecher 
beliebige Formen, wie z. B. Dreiede, Halbmonde, Herzen u. |. w. 
aus, befiebt fie dünn mit Baniermepl, beträufelt fie mit Butter, 
Krebö- oder Hummerbutter, badt fie im Dfen oder in brauner 
Butter auf der Pfanne und verwendet fie zur Garnitur von Fleiſch— 


ſtücken. 
Käſebutter. 
125 g Butter 
60 „ gerieb. Kräuter- oder Cheſterkäſe. 
Koften: M. 0,75. — Bereitung: ’/, Stunde. 
Die Butter wird jchaumig gerührt und gründlic) mit dem 

Käſe vermiſcht. Auf Salzcakes, dünne Zwiebäde oder Brot- 
ſchnittchen zum Nachtiſch zu ftreichen. 


— le als ——— m Baviar 


der Anftern. Tür 26 © 
5 Eßl. Kaffer 1 — — 
30 8 Butter . re 
10 „ Sal; 2 Mehl zum Badbled) 


65 „ Mehl 1, Gi zum Beitreichen 
50 „ gerieb. Parmeſankäſe 1 g gehadter Schweizerkäſe. 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: 20 Minuten. 


Kartoffelbälle — Krebsbutter. 403 


Waſſer, Butter und Salz kochen auf, werden mit Mehl ver: 
mildht und 4 Minuten über dem Feuer verrührt. Nachdem man die 
Mafje vom Feuer genommen, wird fie mit Parmeſankäſe, Cayenne— 
pfeffer und 1'/, Ei verrührt. Nun beftreut man ein Brett mit 
Mehl, bringt den Zeig darauf, rollt Feine Kugeln von der Größe 
einer Walnuß, beftreicht fie mit zerjchlagenem Ei, beftreut fie mit 
gehadtem Schweizerfäje, badt fie im Dfen bei 1120 0. gelb und 
reicht fie warm oder erfaltet. 


BAränterbutter. 
125 g Butter 1 El. Kräuter 
1 Priſe Sal; | 2 „ Eitronenfaft. 
1 „weiber Pfeffer oder 


Gayennepfeffer | 
Koſten: M. 0,45. — Bereitung: °,, Stunden. 

Die Butter reibt man zu Sahne, vermijcht fie mit Salz, 
Pfeffer oder Gayennepfeffer, den abgebrühten durch ein Sieb ge- 
ftrichenen Kräutern und Gitronenjaft, und ftreicht alles noch ein— 
mal durch ein Haarfieb. Zu Fiſch oder zu gebratenem Fleiſch, be— 
jonders zu Zammbraten. 


Arebsbutter. 
125 g getrocknete, geſtoßene Kreböichalen 
60 „ Butter 


1 2 Wafler. 
Koften: M. 0,30; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1’/, Stunde. 


Die Krebsichalen werden in einem Steinmörjer geſtoßen, nach— 
dem fie auf weißem ‘Papier getrodnet wurden. Die Butter, welche 
nicht braun werden darf, wird in einem Topfe erhitt und die Krebs— 
Ichalen, unter anhaltendem Rühren, '/, Stunde langjam darin ge- 
ſchwitzt. Dann gießt man fochendes Waſſer darauf und kocht die 
Maſſe '/, Stunde, gießt fie auf ein Haarfieb und jet die Schalen 
nod !/, Stunde mit neuem Wafjer auf, um das lette Fett auszu- 
fochen. Erkaltet wird die eritarrte Butter abgenommen und von 
der Feuchtigkeit befreit; zufammengejchmolzen, in fleine Gläjer ge- 
füllt, zugebunden, läßt fich die Kreböbutter lange aufheben. Sede 
überbadene Speije fieht mit Kreböbutter beträufelt hübjcher aus. 

Hummerbutter., Man fann auch Hummerjchalen jo vers 
wenden. 

26* 


404 Verſchiedene Beigaben. 


Arebskotelett. 
15 Krebje 1 ganzes Ei 
60 g Butter 1 Eigelb 
150 „ Kalbsmilch abgefoht | 5 g Salz 
(200 g rohe) 1 Priſe weiber Pfeffer 
30 g — Milchbrot 30 g gerieb. Semmel 
2 Mild ; 50 „ Butter. 


Koften: M. 2,75. — Bereitung: 1!/, Stunde. 


Die Krebje werden nad) dem Abkochen aus den Schalen ge- 
brochen und 12 Scheren oder Beine zurüdgelegt. Aus den übrigen 
Schalen wird Kreböbutter bereitet. Kalbsmilch und Kreböflerich 
werden gröblich gehadt. Die Semmel wird in Milch eingeweicht, 
ausgedrüdt und mit der Kreböbutter, dem Ei und Eigelb recht 
fein gerieben; dann werden Kalbsmild und Kreböfleiich hinzu— 
gelben, die Mafje wird mit Salz und Pfeffer abgejchmedt, zu läng- 
s. lichen Kleinen Koteletten geformt, die Kreböbeine werden daran: 
‚Ale mit gejiebter Semmel paniert und in der Stielpfanne in 

ampfender Butter zu jchöner Farbe gebraten. Man fann eine von 
dem Innern der Krebje bereitete Krebsſauce dazureichen. 


Markrrontons. 
3 Milchbrote 1 Prije weiter Pfeffer 
30 g Butter 1 „ Salz. 


50 „ Rindermarf | 
Koften: M. 0,30. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Brötchen werden mit einem dünnen Mefjer von der 
Rinde befreit, die Kanten oben und unten abgejchnitten und das 
Brot quer halbiert. Man bohrt mit dem Rartoffelbohrer dad 
Meiche heraus, jo daß man ein Fleines Teiggefäß erhält. Nun 
ſchmilzt man die Butter, zieht jedes jo vorbereitete Gefäß jchnell 
durch diejelbe, legt gemäfjertes, in Scheiben gejchnittened Rinder: 
mark hinein und überitreut ed mit Pfeffer und Salz. Alsdann 
ſetzt man die jo bereiteten Croutons in einen heißen Dfen und 
läbt fie zu jchöner Farbe baden. Man kann aber auch die vor— 
bereiteten Croutons in Butter ausbaden und diejelben dann, mit 
Marf gefüllt, kurze Zeit in den Dfen ſetzen. Zur Garnitur von 
Gemüjen. Man fann die ausgebadenen Croutons anjtatt mit Marf 
mit Puree von Trüffeln, Zebern oder Champignons füllen. 


Krebsfotelett — Meerrettich. 405 


Markklöße su Suppe, 


50 g Rindermarf Y/, Theel. Salz 
3 Eßl. Mild 1 Priſe Muskatnuß 
30 g Butter 3 Gier. 


190 „ gerieb. Semmel 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: 1 Stunde. 


Dad Rindermarf wird, nachdem ed in falten Waſſer aus- 
gewäſſert wurde, fein gehadt. Mild, Butter und Mark werden in 
irdenem Zopfe aufgefocdht, Semmel, Salz, Muskatnuß, und die 
verquirlten Eier zur Maſſe gerührt. Dieje wird vom Feuer ge 
nommen, auf einem Zeller kalt geftellt. Man formt nun beliebige 
Klößchen und kocht fie 3—4 Minuten in Salzwafler. 


Markfchnittchen zu Suppe. 


1 Milchbrot 1 Prije Sal; 
20 g Butter 1 „weißer Pfeffer. 
30 „ Rindermarf 





Koften: M. 0,15. — Bereitung: '/, Stunde. 


Das Milchbrot wird in gleihmäßige Scheiben gejchnitten und 
Ichnell in Butter gebraten. Das Rindermarf wird ausgewäflert, 
nachdem man ed in gleihmäßige Scheiben jchnitt auf die Semmel- 
en gelegt, mit Salz und Pfeffer beitreut und auf einer Platte 
o lange in den Ofen geftellt, bis dad Mark durchfichtig ift, dann 
jofort angerichtet. Hat man feinen geheizten Ofen zur Berfügung, 
jo macht man dad Mark in kochendem Salzwafler gar und legt 
ed mit der Gabel auf die gebratenen Semmeljcheiben oder thut es 
in die heiße Suppe. 


Meerrettich und Apfel. 
(Zu Rindfleiic oder Fiſch.) 


2 El. — Meerettich 38 ©al;, 
1.75 einejfig 2 gerieb. Apfel. 
5 g Zuder 


Koften: M. 0,15. — Bereitung: 1/, Stunde. 


Der Meerrettich wird in die Miſchung von Eſſig, Zuder und 
Salz gethan, mit den Apfeln vermijcht und aufgetragen. Erft 
furz vor dem Anrichten zu bereiten. 
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Mehlerbſen, gebarken. 


30 g Mehl 1 Priſe Musfatnuß 

2 Eier Badfett zum vorübergehenden 
2 Eßl. Mil Gebrauch 

1 Priſe Sal; | 1 Bogen Löjchpapier. 


Koften: M. 0,25. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Zuthaten werden, nachdem fie ſchnell zufammengeichlagen, 
löffelweije durch ein groblücheriges Sieb, ohne dasjelbe zu ſchütteln, 
in kochendes, dampfended Fett getropft, die Erbſen hellgelb aus- 
mit dem Schaumlöffel auf Löſchpapier gelegt und zur 

ouillon gereicht. Durch Stehenlafjen und Zudecken werden die 
Mehlerbien weich. 


Moftrichbutter (Senfbutter). 
125 g Butter | 2 Eßl. Moftrih (Senf) 
2 hart gefochte Eigelb ı 1 PBrife Salz und Pfeffer. 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: '/, Stunde. 
Die Butter wird zu Sahne gerührt, die zerdrücten Eigelb, 
Senf, Salz und Pfeffer werden damit vermijcht und durch ein 
Sieb geitrihen. Zu Fleiſch oder zu Fiſchen. 


Mierenbrötiyen j. Reſtverwendung Niere. 


Sahnenkuhkäfe. 
Y, U dide jaure Sahne 


g Sal; 
Frifche Neiteln oder Weinblätter. 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: 12 Tage. 

Man gieit in zwei nebeneinander ftehende, nicht zu weite 
Gefäße, die mit einem in Salzwafjer ausgewajchenen Tuche be- 
det find, je !/; 2 Sahne. Nah 12 Stunden belegt man eine 
Schüfjel mit einen reinen, in mildem Salzwaſſer auögewajchenen 
Tuche, legt beide Käje, zu einem vereinigt, übereinander hinein und 
bedeckt fie mit einem Zeller. Man wiederholt das Umlegen in 
ein jolches Tuch täglich, bis der Käje oben trodnet. Dann belegt 
man ihn unten und oben mit abgewajchenen Brennejjeln oder 
MWeinblättern. In 12 Tagen ift er eßbar. Um fäufliche Kuhfäfe 
ſchnell eßbar und gelb zu machen, wäſcht man fie täglid) mit lau— 
warmem Waſſer, widelt fie in ein feuchtes Tuch und legt fie in 
einen Steintopf. 


Mehlerbien — Sardellenbutter. 407 


Salsheringe anzurichten ſ. Vorbereitung Heringe. 


Sandwiches. 
1 engliiches Kaftenbrot für 2808 Roaſtbeef oder gekochter 
50 Br. Schinken 
125 g friſche Butter 1 Bund Kreife. 


1/, Theel. engliicher Senf 
Koften: M. 1,75. — Bereitung: !/, Stunde. 

Das Brot wird gleihmähig °/, em ſtark gejchnitten, die 
Ninde ganz entfernt. Zu Sahne geriebene Butter und ein wenig 
Senf werden daraufgeitrichen und die Hälfte der Schnittchen recht 
gleichmäßig mit dem wie ein Mohnblatt dünn gejchnittenen Schinken 
oder Roaſtbeef belegt. Die unbelegten Schnittchen klappt man dar- 
auf, beichneidet die Kanten genau und legt die Brötchen je 8 über- 
einander zwijchen zwei Vrettchen, um fie Y/, Stunde leicht zu prefjen. 
Man giebt Sandwiches gern zum Bier und garniert fie meijt mit 
jauber verlejener Kreſſe. 


Sardellen anzurichten. 
125 g Sardellen 
25 „ Kapern. 
Koſten: M. 0,65. — Bereitung: 20 Minuten. 

Menn die Sardellen nad) Angabe vorbereitet find, legt man auf 
einen paljenden Zeller, die innere Sardellenjeite nach außen, vier 
Reihen Sardellenhälften, darüber freuzweije wieder vier, jo da man 
ein großes Viereck mit neun Fleinen Viereden hat. Man rollt 6 
Hälften, die man in 12 Zeile teilte, zu fleinen Rollen auf und 
— damit die Kreuzungspunkte. Über das Ganze ſtreut man 

apern und begießt ed nach Belieben mit 1 Eßlöffel DI und Eß— 
löffel Eſſig. Für Kranke find Sardellen in Milch und Waſſer zu 


wällern. 
Sardellenbutter, 
125 g Sardellen 1 Prife weißer Pfeffer 
25 „ Butter !/g Theel. Citronenſaft. 


100 „ Butter 
Koften: M. 0,80; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 


Gut vorbereitete Sardellen werden im Steinmörfer mit 25 g 
Butter geitoßen, durch ein Sieb geftrichen und mit 100 g zu 
Sahne geriebener Butter, Pfeffer und einigen Tropfen Citronen— 
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jaft verrührt und kalt geitellt. Man benüßt Sardellenbutter auch 
zum Abjchärfen von Saucen oder zum Würzen von Beefiteaf3; 
Sardellenbutter muß feſt verjchloffen ——— werden und wird 
auch dann nach einigen Tagen ſchon abſchmeckig. 

Auchovisbutter. Ebenſo bereitet, jedoch anſtatt der Sardellen 
1 Theelöffel Anchovispaſte. 

Mired-Pilles- Butter. Man rührt 2 Eßlöffel gemiegte 
Mirxed-Pickles zur fertigen Sardellenbutter. 

Sardellenbutter mit Kräutern. Dazu miſcht man 1 Thee- 
löffel gewiegte Kräuter unter die Sardellenbutter. 

Sardellenbutter, Pifante. 6 Champignons, 5 g Peterfilien- 
blätter, 3 g Eödragon werden jchnell blandjiert, mit 4 Dliven nebft 
1 Ehlöffel Kapern fein gewiegt und durd ein Sieb zur fertigen 
Sardellenbutter gerieben. Alsdann wird alled gehörig vermijcht 
und falt geitellt. 

Alle Arten Sardellenbutter können zum Streichen von feinen 
Brötchen verwendet werden. 


Saucißchen, gebraten. 


250 g Saucißchen bg Salz 
1 Eiweiß 750 „ Rinderfett zu vorüber: 


10 g Mehl gehendem Gebraud). 
30 „ gerieb. Semmel | 
Kosten: M. 0,70. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die Saucißchen werden geteilt, nad) Vorjchrift paniert und in 
dampfendem Fett zu ſchöner Farbe gebaden oder in einer Pfanne in 
brauner Butter gebraten (was teurer und umftändlicher ift). Sau— 
cischen werden gern ald Gemüjebeilage verwendet. Man kann 
Saucichen auch unpaniert auf dem Roſt oder in heiter Pfanne 
braten als Beilage zu Sauerfohl. 


Saure Milch. 
111 Milch 506 gerieb. Schwarzbrot 
4 Suppenteller ı 60 „ gefiebter Zucker. 
Koften: M. 0,40. 

Auf jeden Teller gießt man ?/; 2 Mil, jebt fie an einen 
ftaubfreien Ort, der Zimmertemperatur hat, und läßt fie unberührt 
etwa 30 Stunden ftehen. Man giebt fie mit geriebenem Schwarz- 
brot und gefiebtem Zuder überftreut, oder beides nebenher. 


Saucißchen — Schwarze Butter. 409 


Schinkenfcheiben oder Speckſcheiben im Mäntelchen. 


200 g Schinken | 40 g gefiebte Semmel 
oder: 10 „ Mehl 

150 g magerer Sped 40 „ Butter oder Schmalz 

,, 1 Mild 3 „ Salz. 

1 Eiweiß 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: '/, Stunde. 
Scinfen oder Sped wird in '/, em dide Scheiben gejchnitten, 
6—8 Stunden in Milch gelegt, abgetrodnet, paniert und in Butter 
oder Schmalz; auf der Pfanne unter Wenden zu guter Farbe ge- 
braten, angerichtet und mit etwas feinem Salz beftreut. Dan 
fann auch die panierten Stüde in dampfendem Fett ſchwimmend 
audbaden. Als Gemüjebeilage zu verwenden. 


Sıhnepfenbröätihen. 
Zur Farce: | Ya Eigelb 
Die Eingeweide einer Schnepfe | 10 g Butter 
10 g gewiegte Kapern 1 Eplöffel Rotwein. 
1 Theel. „  Beterfilie 


| 





20 g gerieb. Semmel : A 
1 Be Sardelle — —— 
1, Schalotte 2 Milchbrote 

1 Prije weißer Pfeffer 30 g Butter 

1 „ Salz 1 Eßl. Parmejanfäje. 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: °%, Stunden. 

Ale Zuthaten rührt man zujammen und ftellt fie 1 Minute 
über Feuer. Die abgejchälten Wildhbroticheiben von ®/, cm Stärfe 
röftet man leicht in 20 g Butter, beitreicht fie mit der Farce berg- 
artig, befiebt fie mit Barmejanfäje, beträufelt fie mit 10 g Butter 
und läßt fie 5 Minuten bei 125° C, im Dfen baden. Dieje Brötchen 
find von Leber und Herz von Hühnern, Nebhühnern, überhaupt 
von Wildgeflügel zu bereiten. 


SſSchwarze Butter. 


"/g I Weinejfig | Y/, Xorbeerblatt 
5 g Sal ' 100 g Butter 
1 Priſe Ffeffer 1 Theel. Peterſilienblätter. 


Koſten: M. 0,35. — Bereitung: 20 Minuten. 
Der Ohie muß in einem fleinen Gefäß mit Salz, Pfeffer 
und Zorbeerblatt bis zur Hälfte einfochen. In einer Pfanne bratet 
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man die Butter, jchäumt fie und bräunt fie leicht an, wirft die 

jauberen, zerpflüdten Beterfilienblätter einige Sekunden hinein und 
ießt die Butter in den Eſſig, aus dem man das Lorbeerblatt ent- 
Ki hat. Dieje Butter wird gern zu gebadenem Fiſch gegeben. 


Schweinefett auszulaſſen. 
500 g Schweinerüdenfett 1 Zwiebel 
1 Apfel 1 Stiel Majoran oder Thymian. 
Koften: M. 0,80. 


Nachdem dad Rüden: oder Liejenfett abgemajchen und ab» 
gefragt ift, wird es in Feine Würfel gejchnitten, in einen Topf 
gethan und zugededt. Hat ed eine Meile gekocht, jo fügt man 
einen ganzen gejchälten Apfel, eine ganze Zwiebel und, nach Be- 
lieben, (bejonderd wenn ed zum Brotbeitreichen gebraucht werden 
jol) ein Stielhen Majoran oder Thymian hinzu, öffnet den Topf 
und läßt die Fettgrieben langjam eine gelbe Farbe annehmen; 
dann jchüttet man fie, nachdem man erſt mit einem Löffel das 
flüjlige Fett abgejchöpft hat, auf ein Sieb, drüdt fie leife mit 
einem Löffel aus und ftellt fie bis zum weiteren Gebrauch zurüd. 
Schweineſchmalz ift wie Enten und Gänfefett zum Anmachen 
von Rot» und Weißkraut ſowie Sauerfohl allen anderen Fetten 
vorzuziehen. Grieben werden ald Zujpeife zu Kartoffeln gewärmt 
oder in Spedjauce verwendet. Größere aan werden in einem 
Reibenapf zu „Griebenſchmalz“ zerrieben und bedürfen einer Schicht 
Salz zum Aufheben. 


Semmelbröckchen gebraten zu Suppe. 
20 g Milchbrot ohne Rinde 
15 „ Butter. 

Koften: M. 0,05. — Bereitung: '/, Stunde. 

Das Milchbrot wird in Fleine gleichmäßige Würfel oder läng- 
liche Filet gejchnitten. 5 Minuten vor dem Anrichten bräunt man 
die Butter in der Pfanne, jchüttet die Brötchen hinein und rührt 
fie mit dem Holzlöffel recht oft um, daß fie ganz gleichmäßig gold» 
gelb braten. Sie dürfen nicht jtehen, da fie jonft talgig jchmeden. 

Spichkgans. (DBorrat.) 
Die Bruft von einer Gand | 6 g Salpeter 
180 g Sal; | 5 „ Buder. 
Koften: M. 3,05. — Bereitung: 17 Tage. 


Schweinefett — Toait. 411 


.„ . Die Bruft wird von der unaudgenommenen Gans, deren 
Außered wie zum Braten vorbereitet wurde, abgelölt. Die Keulen 
trennt man ab und löft das Fleiſch der Bruft, an einer Seite an- 
fangend, hart am Knochen los; doc) jchneidet man vorher einen 
Umriß hinein, damit beide Bruftjeiten gleihmäßig werden. Man 
muß jehr vorfichtig fein, um die äußere Haut der Bruft auf dem 
Bruftbein nicht zu verlegen und auch an der Seite recht tief an- 
fangen abzutrennen, da man jonft nicht Plab genug für die Stiche 
beim Zujammennähen hat. Sft die Bruft vollflommen abgelöft, 
jo reibt man fie innen, nachdem man die kleinen Filetö heraus: 
nahm, recht tüchtig mit der Hälfte Salz, dad mit Salpeter und 
Zuder gemijcht wurde, ein, jo dab dad Salz ganz aufgelöft ift. 
Die Kleinen Filetd werden auch gejalzen und wieder hineingelegt. 
Dann jchlägt man die Bruft zujammen und näht fie von allen 
Seiten überwendlic; zujammen. Außen jalzt man fie auch noch 
tüchtig und legt fie in eine Schüffel, in der man fie 7 Tage liegen 
läßt, zweimal täglich wendet und oft mit der ſich Lake 
begießt. Am achten Tage legt man je zwilchen zwei Bretter, be- 
ſchwert fie etwas mit einem Fleinen Gewicht oder leichten Bolzen, 
wicelt fie erft in Gaze, dann in Papier und zieht oben einen 
Bindfaden zum Anhängen durch das Fett. Die Spidigand muß 
langjam geräuchert werden und darf feinen heißen Rauch befommen. 
Sie hat je nad) Größe, mit einigen Stunden Unterbrechung täg- 
lich, 8—10 Tage zu räuchern. Aus dem Rauch zurücd, bedarf fie 
um feited weißes Fett und erhöhte Haltbarkeit zu erhalten, noch— 
mals einer leichten Preſſung zwijchen zwei Brettern. 


Stippmild;. 
375 g weißer Käje | 20 g Zuder 
!/s U Sahne 1 Rrife Zimmet. 


Koſten: M. 0,30. — Bereitung: '/, Stunde. 

Der weite Käſe wird durch ein Haarfieb geftrichen, mit Sahne 
und Zuder 5 Minuten verſchlagen, angerichtet und mit Zimmet be- 
ftreut. Man giebt dieſe Speije mit Preifelbeeren oder Badpflaumen 
und in manden Gegenden ald Zujpeije zu Kartoffelpuffer. 

Toaſt zu röften. Für ungefähr 12 Scheiben. 
Ein engliſches Kaftenbrot für 40 Pf. 
Bereitung: !/, Stunde. 

Man jchneidet dad Brot in 1 em dide Scheiben, ſteckt fie 

einzeln an eine Gabel und wendet fie über einer Spirituöflamme, 
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Gas- oder Kaminflamme jo lange, bis fie gleichmäßig von allen 
Seiten geröftet find; nachdem dies gejchehen, legt man fie nicht 
aufeinander, da fie jonft weich werden. Dder ed wird eine eijerne 
runde Pfanne recht jauber mit Papier auögerieben, auf dem Herd 
ſtark erhigt, die Broticheiben werden hineingelegt und fortwährend 
ewendet, bis fie die gewünſchte Sarbe haben. Man fann die 
fanne auch mit etwas Butter audftreihen. Man giebt Toaft zu 
Thee oder Kaviar. 

Weißer Käſe (Quark). 

51 magere, ſauere dicke Milch 

—5 heibes Waſſer. 

Koſten: M. 0,40. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die dicke Milch wird mit heißem Waſſer gebrüht (ein in die 
ul, gehaltened Thermometer muß 35°C. zeigen, jonft muß 
durch alte * warme Flüſſigkeit nachgeholfen werden; durch zu 
heiße Behandlung wird der Käſe hart und bröckelig). Nachdem 
Waſſer und Milch gehörig gemijcht find, jcheidet fich der Käje ab, 
den man auf ein mit einem naſſen Tuche belegtes Sieb legt, etwas 
bejchwert und zum weiteren Gebrauch abtropfen läßt. 


Weiher Käſe mit Sahne und Kümmel, 

3 g Kümmel Y/, dicke, ſüße Sahne 

250 „ weiber Käle 5 g Salz. 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Man wäſcht den Kümmel und quirlt ihn in warmem Waſſer 
etwas auf. Ein Käſeheck oder Sieb, im Umfang eined großen 
ZTafjenfopfes, wird mit einer Scheibe weißen Käje belegt, 2 Eß— 
löffel Sahne werden darüber gefüllt, Kümmel und Galz darauf 
geitreut, wieder eine Schicht Käje und jo fort, bis alled verbraucht 
it. Die Oberfläche bejchwert man etwas, ftürzt nad 2—3 Stunden 
den Käje um und giebt ihn, mit einigen Ehlöffeln dider Sahne 
bezogen, zum Brot. 


Weiher Reibekäſe. 


250 g weiber Käje 5 g Sal; 
4 Eßlöffel jüße Sahne oder | 1 „ Kümmel. 
ſüße Milch 


Koſten: M. 0,20. — Bereitung: Stunde. 
Der weiße Käſe wird durch ein Haarſieb gerieben, mit Sahne 
oder Milch 5 Minuten mit dem Schneebejen gejchlagen, mit Salz 
und ausgequollenem Kümmel vermijcht und zu Brot gereicht. 


* 
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Morrefterbutter. 
65 g Butter 
1 Prije Sal; 
1 Theel. Worceiterjauce. 
Koften: M. 0,20. — Bereitung: Y/, Stunde. 
Die Butter reibt man zu Sahne und vermifcht fie genau mit 
Sal; und Sauce. Zu Karpfen und Hammelfotelett. 
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Blumenkohlfalat. 
1 Kopf Blumenkohl ı 2 El. Ol 
15 g ©al; 1 „ franz. Eifi 
11), I Waffer Sal; und weißer Hfeffer. 
Koſten: M. 0,75. — Bereitung: Stunden. 

Der vorbereitete Blumenkohlkopf wird in Salzwaſſer abge— 
kocht, in kaltem Waller abgekühlt, recht trocken abgetropft, in ein— 
zelne Roſen zerteilt, mit Ol, Eſſig, Pfeffer und Salz vorſichtig 
gemiſcht (1 Tropfen Soya macht den Salat ſchmackhafter). 

Blumenkohlſalat mit Mayonnaiſenſauce. Man kann Blumen: 
kohlſalat auch mit Portion Mayonnaiſenſauce bereiten. 


Bohnenſalat. 
1 kg Brech- oder Wachs- 10 g Salz 
bohnen 2 Schalotten 
2 1 Wafler und 20 g Salz | 1 Brije weiber Pfeffer 
I Prije Natron 2 Eßl. Weineifig 
21, Eßl. DI 1 „ Schnittlauch oder 
2 „ heiße Bouillon PVeterfilie gewiegt. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1%/, Stunde. 

Die vorbereiteten Bohnen werden in reichlichem, kochendem 
Salzwaſſer abgefocht; 1 Prije Natron kommt zulett hinzu; wenn 
die Bohnen fich jehr weich anfühlen, überjpült man fie auf einem 
Siebe mit faltem Waſſer. Trocken abgetropft, miſcht man DI, 
Bouillon und Salz mit einem Holzlöffel darunter, fügt nad und 
nad) geriebene Schalotten, Pfeffer und Eſſig hinzu und mijcht den 
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Salat behutiam jo lange, bis alle Flüffigfeit aufgejogen iſt; dann 
foftet man jorgfältig ab und ftreut die gewiegten Kräuter teil- 
weile hinein bezw. darüber, nachdem der Salat jauber bergartig 
angerichtet wurde. Diejer Salat muß einige Stunden vor dem 
Gebrauch bereitet, zugededt ftehen und erſt kurz vor dem Eſſen 
angerichtet werden. Cingemachte Bohnen find zu verwenden, nach— 
dem fie in Salzwafjer übergefocht wurden. 125 g weiße Bohnen, 
weich gekocht und ebenjo angemacht, geben auch einen guten Salat. 
Man fann aud; beide mijchen. 


Sratenmaysnnaife, 
200 g Braten 1 Prije Salz und Pfeffer 
1 Eßl. DIL Y/, Portion Mayonnaijenjauce. 


1 „ Weineſſig 
Koften: M. 1,40. — Bereitung: 1’'/, Stunde. 

Der fein geichnittene, von der Krufte befreite Braten wird 
mit DI, Eifig, Pfeffer und Salz mariniert, mit Mayonnatjen- 
jauce gemijcht und nach dem Anrichten mit einigen Löffeln Ma: 
yonnatje bezogen, beliebig verziert. 


Bunter Salat zur Bermendung von Reſten aller Art 
j. Reftverwendung: Salat. 


Champianonsfalat. 
250 g oder eine 500 g Büchſe | !/, Theel. Worcefterjauce oder 
Champignons Pffeffer 
2 Eßl. DO . 1/, Theel. Cibils 


1 „ franz. Eſſig 1 Prije Salz. 
1 Theel. gewiegte ‘Beterfilie 
Koften: M. 1,60. — Bereitung: Stunde. 

Die jehr weißen Champignons werden nach Angabe vorbereitet, 
gekocht oder der Bücje entnommen. Große Pilze jchneidet man 
in feine Scheiben, doch jo, daß die Scheiben im Durchichnitte 
die Pilzform zeigen, kleine Köpfe läßt man ganz (verwendet aber 
entweder nur Scheiben oder nur Köpfe), milcht den Salat, nach— 
dem dad Waſſer abgegofjen, mit obigen Zuthaten und richtet ihn an. 

Champignons: und Kartoffelfalat. Portion wie oben 
und Y/, Portion Kartoffeljalat. 

Champignons und Tomatenjalat, "/, Portion wie oben und 
!/, Bortion Tomatenjalat. 


415 


Bratenmayonnaie — Fiſchſalat. 


— 
(Mayonnaiſe von Dorſch, se Karpfen, Lae, eur 
and u / 
150 g roher oder 375 g pe- | 6 8 Sal; 
kochter Fiſch 4— don Mayonnaifenfauce — 
1 Eßl. franz. Eſſig | 30 g grüner Salat — 
re >| ı 1 Rfeffergurfe. 
1 Prije weißer Pfeffer | 
Koften: M. 2,50. — Bereitung: ®/ ; Stunden. 

Der gekochte Fiſch muß recht vorfichtig mit Eſſig, DI, Pfeffer 
und Salz mariniert werden. Nachdem die Fiſchſtücke auf einem 
Siebe abtropften, richtet man fie, lagenweije mit Mayonnaijen= 
Jauce bezogen, bergartig an, überzieht dad Gericht kurz vor dem 
Gebrauch mit einer diden Schicht Mayonnaijenjauce und garniert 
ed mit grünem Salat und Scheiben von Pfeffergurfen oder reicher 
mit Kreböjchwänzen, Eiern, Kapern u. ſ. w. 





Fiſchſalat. Für 6 Perjonen. . 
125 g Aal 3 Sardinen in DI 
250 , Schellfiſch 65 8 geräucherter Lachs 
20 „ Sal; 1 DB. Auftern 
21 Waffen 1 Eßl. franz. Ejfig 
1 Theel. Gibils 
65 g Grevetten (Granaten) | 1 Prije Cal; 


8 Sardellen 
8 Dliven 


1 Theel. Morcefterfauce 
Zur Marinade: 


30 Suppenfrebie | 
2 


2 Eßl. DI 
2 „  Weineifig 
Sal; und weißer Pfeffer. 
Koften: M. 7,30. — Bereitung: 3 Stunden. 

Aal und Schellfiſch werden gereinigt, in Salzwaſſer gar ge- 
focht und abgezogen. Der Aal wird in 2 cm lange Stüde ge 
Ichnitten, der Schelfiih von den Gräten befreit, in nicht zu kleine 
Stüde geteilt und beide zuſammen mariniert. Die Krebje werden 
abgekocht, die Schwänze ausgebrochen und, nachdem der Darm ent- 
fernt wurde, mariniert, die Crevetten auögepalt und mariniert, die 
Sardellen eingewäffert, gewaſchen (12 Hälften), die innere Seite 
nad) außen genommen und aufgerollt. Die Dliven werden vom 
Kern in einem Stüd abgeihält, 4 Tag 1 Theelöffel 
Kapern gemiegt, Y/, Sheelöffel Peterfilie mit Y/, Theelöffel DI ge— 


2 Ehl. Kapern 
Y/, Theel. Beterfilie 
4 Eßl. DI 
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miſcht und diefe Miſchung mit einem Eierlöffel in die Dliven ge- 
füllt. Die Sardinen, jede in 2 Stüde geteilt, der Lachs in dünnen 
Scheiben, werden in der Größe der Sardellenrollen aufgerollt, die 
Auftern von den Bärten befreit und mariniert. Alle Zuthaten 
werden nun gejchmadvoll bunt geordnet, indem man die Schell- 
fiſchſtückchen ald Erhöhung in die Mitte legt; dann gießt man über 
dad Ganze die gut abgejchmedte Miſchung von DI, Eſſig, Cibils, 
Salz und Worceiterjaucee. Der Salat fann durch Hummerftüde 
und Stüde von anderen Fiſchen noch anders zujammengeftellt, ver: 
mehrt, verfeinert oder auch vereinfacht werden. 


Zleifchlalat ſ. Reitverwendung: Fleiſch gekochtes. 


Genüfefalat. 
4 junge Karotten | 12 Wajler. 
250 g Schoten 2 El. Weineffig 
250 „ Bohnen | Salz und weißer Pfeffer 
4 Kartoffeln 3 Epl. DI 
30 g Sellerie 11 „gewiegte Kräuter 
1 El. Kopf Blumenfohl 1 gerieb. Schalotte 
10 g Salz 4 Salatherzen. 


Koften: M. 1,20. — Bereitung: 2/, Stunde. 

Das vorbereitete Gemüje wird jedes für fi in Ealzwaffer 
weich gefocht, der Blumenkohl in kleinere Nöschen zerteilt, die 
Wurzeln jchneidet man in dünne, gleihmäßige Formen, und macht 
alles möglichft noch warm mit einer Miſchung von 1 Eßlöffel Eifig, 
Salz und Pfeffer an, milcht ed nach dem Erfalten mit DI, 1 CH 
löffel Ejfig, Kräutern und Schalotte und richtet den Salat an, legt 
ringöherum abwechjelnd die Blumenfohlröschen und Kopfjalatherzen, 
die man in Galatjauce tauchte. 


Gemüſeſalat mit Mayonnaiſenſauce. Man milcht die an- 
gegebenen Zuthaten, nachdem die Marinade abtropfte, mit einer 
Portion Mayonnaijenjauce. 


Gemüſeſalat, feiner, mit Mayonnaiſenſauce. Man bereitet 
den obigen Ealat, jchüttet ihn auf ein Porzellanfieb und vermijcht 
ihn mit 40 g in Scheiben gejchnittenen Trüffeln, 4 gewajchenen 
Sardellen, 60 g geräucherten Lachs in gleichmäßige Stüdchen zer- 
teilt, und mijcht den Salat mit °/, Portion einer von Gitronen- 
jaft Statt Eifig, 1 Theelöffel engliihem Senf und einer Prije 
Gayennepfeffer bereiteten Mayonnaiſenſauce und zieht Portion 
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Mayonnaijenjauce darüber. Man fann diefen Salat auch von ein- 
— Gemüſen bereiten und noch mit Spargel und Artiſchocken— 
öden verfeinern. (Eingemachte Gemüje werden mit Salzwaifer 
vorher überbrüht.) 
Grüner Salat, 
(Endivien-, Escariol-, Kopf-, Romainjalat.) 


a) 120 g,grüner Salat | /, Ehl. Weinejfig oder Ci— 
Ä 7 Eßl. Ol tronenſaft 
8 


Salz 1/, Eßl. gewiegter Schnittlauch 
1 Meſſerſpitze weißer Pfeffer nach Belieben 
1 Theel. Peterſilie od. Kerbel. 
Koſten: M. 0,35. 
b) Grüner Salat mit ro bie (Endivien-, Escariol-, Kopf-, 
Romainfalat mit Mayonnaiſenſauce): 
120 g grüner Salat 
!/ Portion Mayonnaijenjauce. 
Koften: M. 0,50. 
c) Grüner Salat mit Speck (Endivien-, Escariol-, Ropf-, 
Romainjalat mit Sped): 
120 g grüner Salat 1 Priſe weiter Pfeffer 
60 „ gelb gebr. Spedwürfel | 1 Theel. Zuder 
1 El. er Yu Moftrid. 
!/, Theel. Sal; 
Koften: M. 0,25. 
d) Grüner Salat mit Ei und fanrer Sahne (Eudivien-, Escariol-, 
Kopf-, Romainfalat mit Ei und ſaurer Sahne); 
120 g grüner Salat 3 Ehl. faure Sahne 
1 hart gekochtes, durch ein Sieb | 1 Theel. Gitronenjaft 
geſtrichenes Eigelb 1 u Zuder 
15 g zerlaffene Butter | 1 Prile Salz u. weißer Pfeffer. 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: 5 Minuten. 


Der vorbereitete Calat muß, um dad Ol überall gut an- 
nehmen zu fünnen, möglichft troden jein. Romainjalat jchneidet 
man in 3 Zeile und verwendet vorwiegend die hellen Blätter, da 
die grünen bitter find. Wird Salat bei Tiſche gemengt, jo giebt 
man ihn, wenn er noch verichtedene Zuthaten erhalten joll, gern 
mit diefen hübjch geordnet zu Tiſch: etwa nur mit den fein ge— 

Heyl, Kochvorichriften. 237 
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hadten, würzigen Kräutern beftreut, oder dieje, jowie nach Belieben 
gefochte und zerichnittene Kartoffeln, Sellerie, rote Rüben oder 
auch verjchiedenfarbigen grünen Salat als Kranz; darauf geordnet. 
Mit DI und Salz wird er jolange leicht gemijcht, bis jede Stelle 
durchaus überzogen ift, wodurd er mild und zart wird, dann erit 
erhält er einen vorlichtigen Zuſatz von franzöfiihem, Kräuter: oder 
gutem Meinejfig, jedoch nur joviel, wie eben hinreicht, den richtigen 
Säuregrad zu geben. Man miſcht den Salat mit zwei Löffeln, 
ohne ihn zu drüden; unter b) legt man ihn auf die in den Salat- 
napf le: Mayonnaife, die erft bei Tiſch jchnell mit ihm ver- 
bunden wird. Die Zuthaten unter c) werden etwas zujammen 
verrührt und erit bei Tiſch mit dem Salat gemiicht; d) ebenio. 
Kopfialat mit Gurfenfheiben gemiſcht ift sche beliebt. 


Gurkenfalat, 
500 g Gurfenjcheiben 1 ftarfe Priſe weiber Pfeffer 
— 1 große Gurfe | /, Epl. Weinejfig oder Ci— 
1 El. Ol | tronenjaft. 
5 g Sal; 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: Y/, Stunde. 


Die nad Angabe vorbereitete Gurfe wird mit DI, Salz, 
Pfeffer und Säure vermijcht und, weil fie jchnell und viel Salt 
zieht, gleich zu Zijch gegeben. Man vermijcht, beftreut, umlegt 
oder verziert den Salat gern mit gewiegten Kräutern: Sänittlaug 
Peterfilie oder Kerbel, Esdragon oder Pimpinelle. 

Salat von Salzgurfen wird ganz auf diejelbe Art, bejonders 
mit Kartoffeljcheiben vermijcht, angemacht. 

Salat von Radieschen wird ebenjo bereitet. 

Gurfenjalat mit ſaurer Sahne: 4 Ehlöffel die jaure Sahne 
flar gequirlt mit 1 Ehlöffel Eſſig, 1 Theelöffel Salz, 1 Prije 
Pfeffer (nach Belieben aud) 1 Theelöffel Zuder) 1 Theelöfel Schnitt⸗ 
lauch werden mit den Gurkenſcheiben gemiſcht. 


r 


Hafenbratenfalat. 
250 g Hajenbraten 6 — Schalotten 
125 „ in der Schale gekochte 1 Eßl. Weineſſig 
Kartoffeln Theel. Sal 
6 Cornichons 1 Portion Remouladenjauce. 
Koften: M. 1,55. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Hajenbraten, Kartoffeln und 5 Cornichons werden in feine 
Filet? gejchnitten und mit Schalotten, Eſſig und Salz gemiſcht. 
Man bereitet num eine Remouladenjauce, die man ziemlich jcharf 
mit engliihem Senf abjchmedt, vermijcht den Salat damit, richtet 
ihn bergartig an und garniert ihn mit dem von der Sauce zurüd- 
gebliebenen, gewiegten harten Eiweiß und Cornichonſcheibchen. 


Heringsfalat. 
Ogh 

0 „ Zwiebeln. 

Eßl. DI 

1 Priſe Salz u. weißer Pfeffer 
3 El. Weinejlig 

1 Moftrich 


2 Äpfel 3 
12 in der Schale gefochte | 3 

Kartoffefn 2 
65 g kalter Braten 


1 Salzgurke Theel. 
1 Pfeffergurfe 1 „ Zucker. 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: 1 Stunde. 


Apfel, abgezogene Kartoffeln, gut gewäfjerte Heringe, Fleiſch, 
Gurken, Wurft und Zwiebeln werden Elein gejchnitten mit DI, Salz 
und Pfeffer gründlich vermijcht. Dann fügt man den Ejfig, worin 
gewöhnlich die gut zerfleinerte Heringsmilch, auch Moſtrich und 
etwad Zucer verrührt werden, durch ein kleines Sieb hinzu; nad) 
gehörigem Miſchen richtet man den gut abgejchmecdten Salat, der 
recht jaftig, jedoch nicht juppig jein muß, nad) der Mitte zu etwas 
erhöht an, und verziert ihn geſchmackvoll. Wenn man den Heringd- 
jalat jüßer liebt, jo fügt man noch 125 g eingemadhte, Flein ge— 
Ichnittene rote Rüben dazu. Wohl bei Feiner Miſchung herricht 
größere Willfür, ald bei der des Heringsjalated, der jowohl aus 
den feiniten, wie aus den einfachiten Beitandteilen zufammengejeßt 
werden kann; man fann 3. B. gefochtes Rindfleiſch ftatt Braten 
dazu verwenden. 


| 

2 Heringe 
| 
| 


Hühnermayonnaife. 

1 junges gefochtes Huhn 1 Priſe weiber Pfeffer 

oder die Brülte von 2 äl- 1 „ Sal; 

teren Hühnern ' 1 Portion Mayonnaijenjauce 
1 Eßl. Ol ' 30 g grüner Salat 
1 „ franz. Eifig 1Ei. 

Koften: M. 2,95. — Bereitung: °/, Stunden. 
Das Huhn wird gehäutet und in hübſche Stücke zerlegt, 
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mariniert, mit Mayonnatjenjauce angerichtet und mit grünem Salat 
und einem hart gefochten, gejchälten, in verjchiedene Teile ge- 
ſchnittenen Et verziert. Sehr gut jchmedt in der Geflügelmayonnaije 
eine Miſchung von Fleinen, in Eſſig eingemadten Champignons, 
Gurfen und Perlzwiebeln. 


Hühnermayonnaife im Spargelrand. Für 6 Perjonen. 


1 gefochted Huhn 10 g Sal; 

1!/, Epl., franz. Eſſig 1 1 Wafler, 

2 Epl. DI 1 Tropfen DI 

1 Priſe weiber Pfeffer 1 Portion Mayonnaijenjauce 

5 g Sal; 3 Zafeln weiße Gelatine 

375 g Spargel oder eine 1 Portion Mayonnaijenjauce 
500 g Büchſe 125 g Grevetten (Granaten) 

1 Blecdhrandform 12 Aujtern. 


Koften: M. 7,60. — Bereitung: 3 Stunden. 


Das Huhn wird nad) Vorjchrift zerlegt. (Die Brüfte von 
mehreren Hühnern find natürlich vorzuziehen; die Keulen ver- 
wendet man, wenn man mehrere Hühner hat, zu einem anderen 
Gericht.) Das jauber bepußte Hühnerfleiich wird mit Eifig, DI, 
Pfeffer und Salz mariniert. Die Spargel werden gejchält und 
ganz genau nad) Maß der Blechrandform in der Breite gemeſſen, 
gejchnitten und in Salzwaſſer gar, aber nicht zu weich gefocht oder 
eingemacdhte Spargel in gleicher Länge auf einem Brett mit jehr 
iharfem Mefjer zugeſtutzt. Man pinjelt die Form mit DI aus 
und legt die Spargeljtücihen übereinander. Die Köpfe verteilt 
man in gleichmäßigen Entfernungen, bereitet 2 Portionen Mayon— 
naijenjauce, von denen die eine mit in 3 Ehlöffel der Hühner- 
bouillon aufgelöfter weißer Gelatine durch ein Sieb verbunden wird, 
gteßt dieje in den Rand, jo daß die Spargelftüde damit umhüllt 
und verbunden find, und jet die gefüllte Form auf Eid. Man 
ſtürzt ſie nach dem Erftarren und richtet die Hühnerftüde mit der 
übrigen Mayonnaijenjauce immer abwechjelnd, bergartig in der 
Mitte an. Dbenauf fommt Mayonnaijenjauce, beftreut mit aus: 
gepalten Grevetten. Der Spargelrand wird mit von den Bärten be- 
freiten, in der Hühnermarinade gewendeten Auftern belegt. 


Hummermayonnaife im Spargelrand: Hummer ftatt Huhn. 
Krebsmayonnaiſe im Spargelrand: Krebsſchwänze ftatt Huhn. 
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Hummermayonnaife. 
150 8 frifcher oder 1 Büchſe | 1 Eßl. Ol 
konſervierter Hummer 1 Priſe weißer Pfeffer 
500 g enthäuteter, entgräteter, ge | 1 „ Salz 
fochter Fiſch (1 kg roher Fiſch) 1 Portion Mayonnaijenjauce 
1 El. franz. Eifig 1 Kopf grüner Salat. 
Koften: M. 6,00. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Der Hummer wird abgekocht, das ausgefühlte Fleiſch audgelöft, 
der Schwanz in jchräge Scheiben gejchnitten und obenauf garniert, 
während der Fiſch und das kleine Fleiſch der Beine und Scheren 
mariniert und dann abwechjelnd mit Mayonnaijenjauce auf grünem 
Salat, den man unterlegte, angerichtet wird. Dann bezieht man 
den Salat und garniert ihn oben mit grünen Salatherzen und 
Hummerjcheiben. Soll die Mayonnaije nur von Hummer her- 
geftellt werden, jo braucht man 1'/, kg oder 2 Büchſen Hummer. 


Balbsbratenfalat. 
250 g Kalböbraten 3 El. Weineffig 
4 Gigelb 1 Theel. Moftrich 
10 g Mehl | EU Milh 


2!/, Theel. Salz 3 Senfgurfen 
Yin „ weißer Pfeffer 1 Eßl. Perlzwiebeln 
2 Eßl. Ol 6 Scheiben harte Schlackwurſt. 
Koften: M. 2,05. — Bereitung: '/, Stunde. 
Eigelb, Mehl, Salz, Pfeffer, Ol, Eifig, Moftrih und Mild 
werden in irdenem Topfe jchnell zufammengemengt und über dem 
Teuer 10 Minuten gerührt, jo dab eine dicke Sauce entiteht.. Kalbö- 
braten und Gurfen werden in dünne Scheiben gejchnitten und ab— 
wechjelnd jchichtweije mit Perlzwiebeln und Sauce in eine Glas— 
ihale gethan. Die oberite Schicht ift Sauce; Schladwurft dient 
ald Garnitur. Man kann dies Gericht durch jauer eingemachte 
Champignons, Kapern und Gurken verfeinern, aud) gewiegte Kräuter 
ur Sauce geben. Schmedt die Sauce nicht pifant, jo fann man den 
raten 5 mit Eſſig und Salz marinieren. AlleZuthaten find auch 
in feine $ilet3 gejchnitten mit der Sauce gleichmäßig zu vermengen. 


.  BRartoffelfalat, 
1 kg in der Schale gefocdhte | Salz und weißer Pfeffer 
Kartoffeln 2 Schalotten 


1/, 1 Bouillon oder Waffer, | 2 Ehl. Weineffig 
3 Eßl. Ol oder Gaänſefett, heiß 2_„  gewiegte Kräuter. 
Koſten: M. 0,60. 
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Startoffeljalat mit Sped: 


1 kg in der Schale gefodhte | 2 El. Weineifig 
Kartoffeln wr ! Bouillon oder Wafler, 


65 g Sped heit 
20 „ Zwiebeln Salz und weißer Pfeffer. 


Koften: M. 0,35. 


Kartoffeljalat mit Mayonnaijenjauce: 
1 kg in der Schale gefochte | 2 El. Weinejfig 
| lg 


Kartoffeln ! Bonillon 
Zur Marinade: ' Salz und weißer Pfeffer 
1 Eßl. Ol | 1 Portion Mayonnaijenjauce. 


Koften: M. 1,05. 
Kartoffelfalat mit pifanter Sauce: 


1 kg in der Schale gefochte | 1 Priſe engliiches Senfmehl 
Kartoffeln 2 gewiegte Schalotten 
3 Eßl. Ol 3 Eßl. Bouillon oder Waſſer 
Yon. franz. Eſſig mit Fleiſchextrakt, heiß 
2 „ Rotwein ' Salz und weißer Pfeffer. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die Kartoffeln werden abgezogen und in Scheiben gejchnitten. 
Die Kartoffeljcheiben werden mit etwas Fräftiger Fleiſch- oder 
Fleifchertraftbouillon, oder auch nur mit gejalzenem Waffer und 
Eifig hei übergoffen und ein Weilchen zugedect, dann entweder mit 
Mayonnaijenjauce oder mit DI, Eſſig, Salz, Pfeffer, geriebener 
Zwiebel und gewiegten Kräutern ‚vorfichtig gemijcht und gut ab- 
geſchmeckt. Man fann aud) ftatt DI gejchmolzenes Gänfefett, ſüße 
oder jaure Sahne, 65 g Sped und 1 gewürfelte Zwiebel hellgelb 
geröftet verwenden, Eſſig hinzugeben und den mit Salz und Pfeffer 
verjehenen Kartoffeljcheiben zumijchen. Man umlegt oder verziert 
den Kartoffelfalat gern mit Kapern, zerfleinerten Rotrüben, Mired- 
Pickles oder bejonderd angemadhtem grünem Salat, wie Rapinschen, 
Endivien und Salatherzen. 


Kartoffeljalat fann man jehr durch andere Zuthaten verändern, 
3. B.: Kartoffeljalat mit Heringswürfelchen, Notrübenjdeiben, 
Salzgurfenjcheiben, gejhältem und in Scheiben geſchnittenem 
Sellerie, Senfgurfenwürfelden. 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
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Kartoffelſalat, warmer. 
1!/, kg in der Schale gekochte 1/, 2 Milch 


Kartoffeln 1), „ Bouillon 
20 g Zwiebeln 1 Prife weiber Pfeffer 
50 „ 8 g Sal 
40 „ Mehl 2 Eßl. Cifig. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 50 Minuten. 

Die gewiegten Zwiebeln werden im irdenen Topfe mit DI 
weich gekocht, dad Mehl wird darin gar gejchwitt, die Flüffig- 
feit —88 — oft gerührt, mit Pfeffer, Salz und Eſſig a all 
recht langſam Y/, Stunde gekocht; die warmen abgezogenen und 
geicheibten Kartoffeln werden in der Sauce aufgefocht und ange- 





richtet. 
Krautſalat. 
500 g Weiß- oder Rotkohl | 2 Eier 
geichnitten !/, U faure Sahne 
2 1 Waller 2 Eßl. Eijfig 
5 g Salz 10 g Salz 
1 Eßl. Eifig ı 1 Brije weißer Pfeffer. 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Man taucht den auf einem Durchſchlag liegenden feingejchnit- 
tenen Weiß- oder Rotkohl in kochendes Waſſer, dem man Salz 
und Eſſig zujeßte umd läßt ihm ablaufen. Gier, Sahne, Cifig, 
Salz und Pfeffer rührt man im Waſſerbade di und jchüttet die 
Sauce über den angerichteten Kohl, der erfaltet zu Gänfebraten 
gegeben wird. 


Brebsmayonnaife. 
1!,, Schof Mittelfrebie | 1 Prije Salz u. weißer Pfeffer 
60 g Salz 1 Portion Mayonnaijenjauce 
3 1 Waljer 60 g grüner Salat 
1 Eßl. franz. Eifig 2 hart gefochte Eier. 


Koften: M. 7,05. — Bereitung: 21, Stunde. 

Don den nach Vorjchrift gefochten Krebjen werden, find fie 
erfaltet, die Schwänze vorlidhtig ausgebrochen, die Därme und 
Eier entfernt, ebenjo das Fleiſch der größten Scheren ausgelöft und 
alles mit Eſſig, DI, Pfeffer und Salz mariniert. Gelbe Kopf: 
jalatherzen werden gepußt und 3 davon oder ein in 4 Teile zer— 
Ichnittene8 Salatherz in die Mitte einer flachen, mittelgroßen 
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Schüſſel geſetzt, 50 Krebsihwänze mit der Hälfte der Mayonaijen: 
ſauce gemijcht, über den Salat angerichtet; die Oberfläche wird mit 
Mayonnaijenjauce bezogen. Gin Dartes, forgfältig abgejchältes Ei 
wird wie eine Balfercofmfnoipe zugeftußt, indem man es unten ab- 
flat und durch 5 Kerbſchnitte in das Eiweiß das Gelbe ſichtbar 
werden läßt. Man ſetzt es in die Mitte von einigen kleinen Sa— 
latblättern und legt die übrigen Krebsſchwänze gleichmäßig auf⸗ 
rechtſtehend im Kranz herum, ſo daß es wie eine kleine Kuppel 
von Krebſchwänzen ausſieht. Den Rand am Fuß der Kuppel ver— 
ziert man mit aufrecht ſtehenden Krebsnaſen, an denen die Scheren 
age find, mit Salatblättern und dem in 8 Teile gejchnittenen 


arten Ei 
Mikadoſalat. 
40 g Trüffeln . Epl. J— Eſſig 
4 Artiſchockenböden * Jus 
6 Cornichons | fe her. Gatjupfauce 
6 Dliven, 5 g Salz 
2 Epl. DI 40 g Filets vom Lachsſchinken. 


Koften: M. 2,55. — Bereitung: 1 Stunde. 

Man verwendet dazu in DI gar gemachte oder eingemadhte 
Trüffeln, Artiichodenböden, Cornichons und Oliven, jchneidet alles in 
gleichmäßige, dünne, längliche Filet? und miſcht 8 durch Schütteln 
mit den andern Zuthaten und dem ZTrüffelöl oder Ertraft. Kurz 
por dem Anrichten erſt mijcht man, da fie leicht hart werden, die 
jauber gejchnittenen Lachsſchinkenfilets dazwijchen. 


Sardellen ſalat. 
125 g Sardellen F 2 Bouillon 
6 Dliven 15 g Zuder 
1 Neunauge | 2 Eßl. Weinejfig 


6 Cornichons 
65 & harte Schladwurit 
65 „ Kalböbraten 


— 1 Prije Salz und Pfeffer 


— 


= 12 gerieb. Schalotten 


> 


ge: a 
2 € 


1 Eee — 
| t Eßl. — All 
1 BT ergurte z. Garnieren 5 „ Bouillon 
2 Ehl. Kapern z. Beftreuen | 1 Prije Salz und Pfeffer. 
Koften: M. 3,60. — Bereitung: 1 Stunde. 
Alle Zuthaten werden in fleine zierliche Würfel oder Streifen 





1 El. Berlzwiebeln 
3 Er 
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geichnitten und einige Stunden mit der ſüß-ſauren, gut abge— 
ichmedten Marinade gemijcht, hingeftellt. Nachdem der Salat auf 
einem Sieb abtropfte, wird er mit den zum Fertigmachen angegebenen 
Zuthaten friſch gemijcht, angerichtet und recht * garniert. Die 
Garnitur richtet ſich nach den Mitteln, ſie darf nicht zu kärglich 
ausgeführt ſein. Man garniert einen Stern, Carreaux in verſchie— 
denen Farben, oder aud) nur einen Kranz von Pfeffergurfenicheiben 
und beitreut die Oberfläche mit Kapern. In der Marinade hält 
fi der Salat wochenlang. 


Sellerieſalat. 

1!/, Eßl. Weineſſi 

1 Prije Sal; u. lb: Pfeffer 
1Eßl. Ol. 


Koſten: M. 0,45. 


Selleriefalat mit Mayonnaifenfauce: 
1 große Selleriefnolle 1 Eßl. Weinejfig 
15 g Salz 1 Prife Salz u. weißer Pfeffer 
12/3 Walter ) 1 Bortion nein 
Koften: M. 1,05. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die nad) Angabe vorbereitete Selleriefnolle wird gejchält und 
in gleihmäßige Scheiben oder Würfel gejchnitten, noch lauwarm 
mit Y/, Ehlöffel Eſſig, Salz und Pfeffer mariniert und zugededt. 
Nach Stunde wird der Salat mit Ejfig und DI fertig gemijcht, 
abgeſchmeckt und angerichtet. 

Selleriefalat garniert. Man verziert oder vermifcht den 
Selleriejalat bisweilen mit überbrühtem, ‚feingejchnittenem, zartem 
Rotkohl, der allein mit Effig, dann mit DIL, Pfeffer und Salz; an— 
gemengt wird, jowie mit zerfleinerten eingemadhten roten Rüben, 
oder einem Kranze von grünem Salat, bejonders Rapinschen, die 
man für fi anmadıt. 

Selleriefalat mit Kartoffeln gemiſcht wird gern gegelien; 
dazu find gut die in der Bouillon gekochten Fleinen Sellerieftüce 
zu verwenden. 

Selleriejalat und Kartoffeln, gemischt mit Mayonnaijenjauce: 
ebenjo, mit Mayonnatjenjauce bezogen. 

Selleriefalat mit Mayonnaijenjance fieht jehr hübſch aus, 
wenn man ihn in Form einer Melone zuſammenlegt. Man teilt 
den Kopf, nimmt die oberen Scheiben weg und legt die mittleren 


1 große Selleriefnolle 
15 g Sal | 
11/1 Waller | 
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gegen einander, jo dab eine Melonenform herausfommt, und be: 
zieht dieje, nachdem die Stüde mit Ejfig, Pfeffer und Salz etwas 
mariniert wurden, mit der Mayonnaijenjauce. Die Abfälle jchneidet 
man in Würfel und garniert fie, abwechjelnd auch mit Rapinschen 
und dergleichen, herum. 
Spargelfalat. 

750 g Spargel 3 El. Ol 

10 „ Sal; m Franz. Eſſig 

1°, I Waller ' Salz und weißer Pfeffer. 

Koften: M. 1,10. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Die Spargel werden geichält, in gleichmäßige kleine Stüde 
geſchnitten und in Salzwafjer abgefocht, oder ed wird eingemachter 
Spargel verwendet. Wenn fie gut abgetropft find, miſcht man fie 
mit Ol, Eſſig, Pfeffer und Sal;. 

Spargeljalat mit ginn N ia Man kann auch 
1, Portion Mayonnaiſenſauce zur Miſchung verwenden. 

Stachys tuberifera (Crosnes) als Salat, 
250 g Stachys 1Eßl. DI 
. 5 „ Salz] | 1 Priſe Salz 
1 2 Wafler | 1 „weiber Pfeffer 
1 Eßl. Weinejfig 1, Bortion Mayonnaijenjauce. 
Koften: M. 0,80, — Bereitung: 3 Stunden. 

Der Stachys wird nad) Vorſchrift gereinigt und gekocht, mit 
Eſſig, Ol, Salz und Pfeffer einige Stunden in zugededtem Topfe 
mariniert. Abgetropft, vermilcht man ihn mit einer dicken Ma: 
yonnaiſenſauce und richtet ihn zu Braten an; man fann ihn auch 
mit Endivien und Rapinschen garnieren. 


Tomatenfalat. 
500 & Tomaten | 1, Eßl. franz. Eifig oder 
4 Eßl. DI | Gitronentaft 
bg Salz 1 Prije Zuder 
1 Priſe weiber Pfeffer 5 g gerieb. Zwiebeln. 


1 Theel. gewiegte Kräuter 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 10 Minuten, 

Die vorbereiteten Tomaten werden mit jcharfem Meſſer auf 
einem Brett in Scheiben gejchnitten, dann miſcht man fie mit DI, 
Salz, Pfeffer und Kräutern nnd jchmedt den Salat mit Säure, 
Zucker und Zwiebel (die aber auch fortbleiben fann) ab. Nachdem 
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die Marinade entfernt wurde, fann man über diefen Salat auch 
/, Portion Mayonnaije anrichten. 

Tomatenjalat mit Kartoffeln, /, Portion dieſes Salates 
fann man auch mit !,, Bortion Kartoffeljalat mijchen, auch Salat: 
reſte dazu verwenden. 

Tomatenjalat mit Spargel. !/, Portion dieſes Salated und 
"/, Portion Spargeljalat werden gemijcht oder Franzförmig geordnet. 

Salat, gemiſchter. 60 g grüner Salat, 125 g Kartoffel- 
ſcheiben, 125 g Tomatenjcheiben. Man macht den Kartoffeljalat 
fertig und mijcht bei Tijch die darauf liegenden Tomaten und grünen 
Salatblätter darunter. 


Trüffelſalat mit Kartoffeln, 


100 g Trüffeln | Salz und weiber Pfeffer 

125 „ Ol 1 Eßl. franz. Eſſig 

4 Eßl. weiße Zus 1 „ Weißwein 

375 g abgezogene Salat: 1 Theel. Cibils 
fartoffeln Salz und weißer Pfeffer. 


Koften: M. 3,15. — Bereitung: 4 Stunden. 


Die frijchen, vorbereiteten Trüffeln werden in fleinem ver: 
decktem Topfe mit DI und Jus gar gemacht und herausgenommen, 
wenn fie leicht zu durchitechen find. In das heiße DI jchüttet 
man in gleichmäßige Scheiben gejchnittene Kartoffeln, mijcht fie 
mit Salz und Pfeffer und deckt fie zu, jcheibt die fein gejchälten 
Trüffeln dünn, und jchüttelt fie, ohne zu rühren, jorgfältig mit 
Kartoffeln, Ejfig, Weißwein, Eibild, Pfeffer und Salz dur. So 
bleibt der Salat 3 Stunden ftehen, dann wird er nochmals ab- 
geſchmeckt und angerichtet. Zierlicher wird der Salat, wenn Kar: 
toffeln und Trüffeln mit einem Apfelausftecher auögeftochen werden; 
doch genügt es auch, nur joviel Davon audzuftechen, daß die Ober- 
fläche gejhmadvoll damit belegt werden fann. Man muß vorher 
natürlich dieje Scheibchen ebenfalld marinieren. 

Trüffelfalat mit Auſtern. Man mariniert 12 auögeftochene 
friiche Auftern ohne Bärte in DI, Citronenſaft, Salz und Pfeffer 
und garniert den Salat vor dem Anrichten damit. 

Trüffelfalat mit Grevetten (Grauat). Man miſcht 250 g 
auögepalte Grevetten zu obigem Salat. 

Trüffelfalat mit Muſcheln. Obigem Salat werden nod) 
30 Stüd friſch abgefochte ausgelöfte Muſcheln zugemifcht, dann 
wird er auf Eis geitellt. 
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Wurzelfalat. 
250 g verichiedene geichnittene | Eßl. franz. Eifig 
Wurzeln 1 „ Beineifig 
10 g& Sal; | 5 g Sal; 
2 1 Wafler | 1 Priſe weiber Pfeifer 
2 Eßl. Ol 1Theel. Maggiwürze. 


Koſten: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der Wurzelſalat wird von gar gekochten Wurzelgewächſen, 
wie roten, weißen, gelben Rüben, Rapontica, Schwarzwurzeln u. ſ. w. 
bereitet; einzelne oder mehrere davon zuſammen, auch mit grünem 
Salat gemilcht. Beliebt find z. B. Sellerie und rote Rüben zu 
gleichen Zeilen mit Kopflalat oder Rapinschen vermilcht. — Wenn 
die Wurzeln in Salzwaſſer weich gekocht find, jchält man fie, 
ichneidet fie in gleichmäßige Stifte, mengt fie zuerft mit Weinejlig, 
Salz und Pfeffer und dann mit den anderen Zuthaten. Schwarz= 
wurzeln find fofort nad) dem Schälen mit Ejfig zu mijchen, jonft 
werden fie jchwar;. 


10. Rumpnfts. 


Ananaskompott I. 
1 Büchſe amerifanijche Ananas 
500 & Zuder 
1 El. Vanillezuder oder 1 Eßl. Citronenjaft. 
Koften: M. 2,40. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der Ananasjaft wird mit Zuder und Vanillezuder oder Ci— 
tronenjaft im irdenen Topfe did eingefocht; die Ananasicheiben 
werden jo lange langjam gejchmort, bis fie klar und goldgelb find. 
Dann werden fie angerichtet. 

Amerikaniſche Ananas zur Bowle vorzubereiten. Die ameri- 
kaniſchen Ananas haben wenig Naturaroma, doch entwidelt es fich 
auf diefe Weile am beiten, und ift ed deshalb auch ratjam, wenn 
man fie zur Bowle verwendet, fie wie oben vorzubereiten, 


Ananaskompott II. 
1Büchſe Ananas, ganze Frucht 1 g Stärfemehl | 
250 g Zuder 1Esßl. Waller. j 
Koften: M. 3,20. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Der Ananasjaft kocht in irdenem Topfe mit dem Zuder did 
ein. Die ganze Frucht reibt man auf einem groben Neibeijen und 
fügt dad Geriebene zu dem Saft, kocht beides einige Zeit, bindet 
mit falt angerührtem Stärfemehl und läßt den Brei erfalten. 


Apfelkompott von Borsdorfer Äpfeln. 
orödorfer Apfe eel. Citronenſa 
Ta Apfel on. ſaft 
/s T Waller. 65 g Zuder 
1, A — a Apfelwein | 4 Theel Obitgelee. 
Us Gitronenjchale 
Koften: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Äpfel werden mit einem gerippten Meffer ſchnell rund 
Ban und mit einem eg an a — ale 
defjen werden in irdenem Topfe Waller, Mein, Gitronenjchale, 
——— Ay —* rec An le nebeneinander 
und, ohne daß fie zerfallen, unter öfterem Wenden weich und dur 
fihtig gejhmort. Man nimmt fie einzeln heraus, kocht den Saft 
ein, in t die Offnungen mit beliebigem Objtgelee, richtet die Apfel 
bergartig an und übergießt fie mit dem erfalteten Apfeljaft. Man 
fann auch andere feine Apfel hierzu verwenden, fie auch gleichmäßig 
ehe og a: nn * un 3 t Fir Art 

zu gemijchtem Kompott verwendbar. , Zur ung 
von Apfeltorten oder Tartelett3 jchneidet man die Äpfel recht fein, 
ſchmort fie wie oben und giebt noch eine .. von aufge 
quollenen Korinthen und Mandeljchniteln dazu. Ein Eplöffel Rum 
giebt geſchmackloſen Äpfeln etwas Kräftigeres. 


Apfelmus. 
500 g gute weiße Apfel 50 g Zucker 
/s U Waſſer !/; Theel. Gitronenzuder. 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Apfel werden von der Blüte befreit, jo fchnell wie mög- 
lich geihält, in Achtel gejchnitten und in einer gut emaillierten 
Kafjerolle auf jehr lebhaften Feuer mit dem Waſſer, zugedeckt, 
ichnell weich gefocht. Noch warm gießt man fie auf ein grobes 
Haarfieb und jchüttet das zuerft ——— Apfelwaſſer in ein 
Töpfchen, damit das Mus nach Bedürfnis mit demſelben bezw., 
wenn es der Geſchmack nötig macht, mit Rum oder Weißwein und 
Citronenſaft verdünnt werden kann. Man reibt nun die Apfel— 
maſſe ſchnell erſt durch, dann nochmals durch ein Haarſieb, ſchlägt 
das Mus mit Zucker, Citronenzucker und, falls nötig, Flüſſigkeit 
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mit einem Schneeſchläger und richtet das Apfelmus recht jauber 
an, ftreicht ed, in der Mitte etwas erhöht, glatt und garniert ed 
entweder mit dem aus den Apfelichalen gewonnenen Gelee (j. Reit- 
verwendung Apfelihalen) oder nad; Belieben mit einigen halbierten 
Mandeln, die man mit aufgequollenen Korinthen (vermittelit einer 
Spicnadel) zu hübjchem Mufter legt. Zu Wildbraten jegt man 
dad fertige Apfelmus auch wohl in das MWafjerbad und giebt es 
warm dazu. 


felmms mit Eiweiß. Man vermijcht das Apfelmus mit dem 
fteifen Schnee von 2 Eiweiß, überfiebt es mit Zuder und läßt ed im 
Dfen überbaden. 


Apfelfinen- und PR mes 


8 feine Apfel nn 2 smenaı 
/a I Wafjer | 10 & Zuder 
/ı8 


Weißwein 2 Apfelfinen 
Ya Gitronenfchale | 40 g Zuder. 
Koften: M. 0,95. — Bereitung: 1 Stunde, 

Die Äpfel werden gejhält, in 4 Teile gejchnitten, nach dem 
— Apfelkompott von Borsdorfer Äpfeln geihmort und alt 
geftellt. Die Apfelfinen jhält man mit ſcharfem Mefjer, damit 
die inmere Haut ganz mit entfernt wird, jchneidet fie auf einem 
Porzellanbrett oder «Teller in 6 Zeile, io dab man bequem die 
Kerne herauönehmen kann, beitreut die Apfelfinenftüde dick mit Zuder, 
ordnet fie abwechjelnd geihmadvoll mit den Äpfeln in eine Schale 
und überfüllt dad Kompott mit dem eingefochten Saft der Apfel. 

Aprikofen- oder Pfirſichkompott. 
750 g Apsifofen oder Pfirfiche ji 4 Eßl. Waſſ 
125 „ Zucker 8 dla abgezogene Kerne. 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: '/, Stunde. 

Die vorbereiteten Früchte werden jofort einzeln in den kochen— 
den geläuterten Zuder geworfen und mit den Kernen vorfichtig er— 
higt. Die Früchte werden einzeln angerichtet; wenn der Saft dicklich 
eingefodht und erfaltet ift, wird das Kompott damit bezogen. 


| Barkobft. 
250 g gemilchtes Obft oder | 1 Stüdchen Zimmet 


1 Sorte allein | 50 g Zuder 
I/, 1 Mafler 0; ale | 
1 Stüdchen Eitronenjhale | 2 Ehl. Waſſer. 


Koften: M. 0,35. — Bereitung: 4 Stunden. 
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Das nad) Angabe vorbereitete Badobit wird mit Citronen- 
ſchale und Zimmet zum Kochen gebracht, dann zugedecdt, zurüd- 
geichoben und 2—-3 Stunden jehr langjam erweicht aber nicht ge— 
rührt, nur ab und zu wird der Topf gejchüttelt. Nötigenfalls gießt 
man etwas Waller dazu, jo dab dad Obſt reichlich Saft hat. Das 
Obſt wird mit einem Schaumlöffel herausgehoben, der Zuder mit 
dem Saft gemijcht, diefer auf !/, Z eingefocht und mit dem gelöften 
Stärfemehl gemiſcht; das Obſt wird wieder darin erhißt, umge— 
Ichwenft, angerichtet und mit dem erfalteten Saft übergoflen. 

Getrocknete Pflaumen müſſen recht rund und weich jein und 
obenauf gleichmäßig nebeneinander angerichtet werden. 

Getrodnete Birnen bedürfen zum Aufquellen und Erweichen 
am längiten Zeit, deshalb werden fie beffer für fich allein gekocht 
und möglichit lange eingeweidht. 

Als Beigabe zu Klößen verwendet man die doppelte Rortion. 


Befingaskompott (Birk-, Blan- oder Heidelberren). 

500 g Belinge 1 g Zimmet 

60 „ Zuder 6 „ Stärfemehl | 

1 Stüdchen Gitronenfhale | 3 El. Waffer. f 

Koften: M. 0,30. — Bereitung: '/, Stunde. 
Die vorbereiteten Befinge werden mit Zuder durchgeſchwenkt, 

mit Citronenjchale und Zimmet langſam Y/, Stunde im irdenen 
Zopfe gejchmort, mit Stärfemehl jeimig gemacht und angerichtet. 


Birnenkompott, 
500 g friihe Birnen Citronenſchale 
3, 1 Wajler 1 Stüdchen Zimmet 
65 g Zuder 6 g Stärfemehl | 


3 Tropfen Alfermes oder | 3 Eßl. Wafjer. 

Cochenille | 

Koften: M. 0,55. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die vorbereiteten Birnen werden mit dem rot gefärbten 
Waſſer, mit Zuder und Gewürzen im irdenen Topfe recht lang» 
jam (je nad der Härte 11,,—2 Stunden) zugededt weich ge- 
Ihmort. Sie müſſen alle gleichmäßig weich und roja jein. Man 
richtet ſie einzeln recht jauber an und übergießt fie mit dem durch 
Stärfemehl jeimig gemachten, eingefochten Saft. Sollten die Birnen 
wenig Aroma haben, jo hilft man durch Weißwein und Citronen- 
jaft nad. Alfermes oder Cochenille kann man auch fortlafien, da 
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die Birnen bei längerem Echmoren fich von jelbft färben; auch der 
Zimmet fann fehlen. Sollen fie zu Klößen oder zu Pudding ge: 
reicht werden, jo nimmt man 1 kg Birnen. 


Erdbeerkompott. 
750 g Gartenerdbeeren oder | 125 & Zucker j 
500 g Walderdbeerren | 4 Ehl. Wafler } zum Sirup. 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: Stunde. 


Die vorbereiteten Erdbeeren werden in dem did eingekochten 
Zuderfirup übergewellt und mit dem Schaumlöffel herausgenommen. 
Der Saft wird gejchäumt und did eingefocht, die Erdbeeren werden 
nohmals hineingethan, Klar gefocht und zujammen mit dem Saft 
angerichtet. 


Feigenkompott. 
10 große, getrodnete Feigen | Portwein 
3/, 1 Waffer ' 1 Theel. Citronenſaft 
65 & Zuder 1 „  Gitronenzuder. 


Koften: M. 1,25; billiger: anjtatt Portwein — Malton-Portwein. 
Bereitung: 2 Stunden. 


Man weicht die Feigen eine Nacht in Waſſer ein und erhitt 
fie dann mit demjelben im irdenen Topfe jehr allmählich, damit 
fie gehörig aufquellen, focht fie langjam 1'/, Stunde, fügt Zuder, 
Portwein (dev auch fortbleiben kann), Gitronenjaft und Citronen— 
ucer Hinzu, läßt alles durchziehen, richtet die Feigen an und 
N hüttet den abgejchmedten, eingefochten Saft darüber. 


Feigenkompott, nahrhaftes. Für 2 Perjonen. 


250 g getrodnete Feigen 1 Eßl. Gitronenzuder 
3, 1 Wafjer 1/, 1 Malton:Tofayer 
10 g Tropon Zuder nad) Bedarf. 


Koften: M. 1,00. — Bereitung: 12 Stunden. 


Die abgewaichenen, zerjchnittenen, eine Nacht in Wafler ge- 
weichten Feigen focht man in demjelben Waſſer ganz weich, rührt 
fie durch ein Haarfieb, verquirit das Tropon mit Gitronenzuder 
und Maltonwein, vermijcht dieje Flüffigfeit mit dem Feigenbrei 
und rührt die Maffe auf dem Feuer did. Vor dem Anrichten 
ſchmeckt man mit Zuder ab. 
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Gemifchtes Kompott 


8 kleine, feine Apfel | 8 gefochte Katharinenpflaumen 
1, 2 Waller 2 Apfelfinen 

4 Eßl. Weikwein 30 g Zuder 

I, Eitronenjchale 12 eingemachte Hagebutten 

1 Theel. Citronenjaft 1 Epl. ſüß-ſaure Bohnen. 
30 g Zuder 


Koften: M. 1,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Man jchmort die Apfel und die Pflaumen wie angegeben 
und bereitet ebenjo die Apfelfinen vor. Alle Zuthaten ordnet man 
geihmadvoll in eine Glasſchale. Man kann gemijchtee Kompott 
verjchiedenartig herftellen, indem man auch feinere Früchte dazu 
verwendet. in amdered gemijchted Kompott bereitet man von 
Kirichen, Sohannisbeeren, Himbeeren, je 250 g mit 120 g Zuder 
geſchmort. 

160 g Himb Himbreerkompott, 
imbeeren 
165 e Zuder 4 Eßl. Waſſer. 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: 25 Minuten. 

Zuder und Waſſer werden verbunden und jehr dic eingefocht, 
die jehr jauberen ganzen Himbeeren unter Schütteln 5 Dinuten 
darin erhigt und mit der Schaumfelle herausgenommen; der Saft 
wird dicker eingefocht und erfaltet darauf gefüllt. 


ohannisbeerkompott. 
238 g Johannisbeeren 
150 „ geſtoßener Zucker. 
Koſten: M. 0,55. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die vorbereiteten Sohannisbeeren werden mit dem Zuder im 
irdenen Topfe aufgeftellt, jehr fleißig gejchüttelt, öfter vom Feuer 
abgehoben, wieder gejchüttelt, bis zum * gebracht, aber nicht 
gekocht, mit einem Schaumlöffel er oben; der Zucer wird 
eingefocht. Dder man zudert die Beeren abends vor dem Gebrauch) 
ein und kocht fie vom Kochpunkt an 10 Minuten, bis fie ganz 
klar find; man muß aber dann 500 g Zuder nehmen. 


irſchkompott. 

750 g ſaure aieſchenẽ ⸗ 1 ji Zimmet 

100 „ gemahlener Zucker 3 „ Stärfemehl) 

1 Stüdchen Gitronenjchale 1 Ehl. Waller. | 
Koſten M. 1,00. — Bereitung: 1 Stunde. 

Heyl, Kochvorſchriften. 28 
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Man ſchwenkt die vorbereiteten Kirſchen mit Zucker durch, 
ſtößt die Hälfte der Kerne, bindet ſie mit Citronenſchale und 
Zimmet in ein ausgewaſchenes Mullläppchen und ſchmort alles 
zuſammen im irdenen Topfe gar, gießt das in Waſſer aufgelöſte 
Stärkemehl dazu, läßt aufkochen, N üttelt die Früchte etwas hin 
und her, damit fie fich füllen und richtet fie an. Das Mull- 
beutelchen entfernt man. Zu unausgefteinten Kirichen muß man 
den Zucer erſt mit Waſſer läutern. 


Bompott (marmes) als Nachtiſch. 


500 g Apfel ı 125 g gem. fand. Früchte 
1, I Waller 4 Pfirfichhälften eingemadht 


»  Banillezuder 1 runder Bisfuit 
20 g Zuder 65 g friſche MWeintrauben. 
Koften: M. 3,15. — Bereitung: 1 Stunde. 


Bon den Äpfeln wird Apfelmus bereitet und mit Kirichwaffer, 
Vanillezucker und Zuder abgeſchmeckt. Die Früchte jchneidet man 
in beliebige Stüde und miſcht fie unter dad Apfelmus. in 
Bisfuit, der möglichit korbförmig gebaden ijt, wird ausgehöhlt 
und mit dem warmen Kompott, dem man die friichen Wein— 
beeren zujeßt, gefüllt. Man ftellt den Bisfuit 5 Minuten auf 
einer Schüfjel in den heißen Den, überfüllt die Dberfläche mit 
einigen Eplöffeln Pfirfihjaft, trägt ihn auf und reicht nach Be— 
lieben Vanilleſauce dazu. 


Vfirſiche zum Kachtiſch. 

2 Eßl. Citronenſaft 
250 g Zuder 1 Theel. VBanillezuder 
1/4 U Wafjer 2 El. Kirichwatter. 

Koften: M. 1,85. — Bereitung: 5 Stunden. 

Der Zuder wird mit Waffer geläutert und in emailliertem, 
ſchnell zu erhigendem Topfe zu Sirup gefodt. Man fügt Ei: 
tronenjaft und WBanillezuder hinzu, zieht mit einem Obſtmeſſer, 
ohne die Frucht zu beichädigen, ihre Haut ab und legt fie vorfichtig 
in den heißen Sirup, indem man denjelben an eine Seite deö Topfes 
laufen läßt, um die ganze Frucht jofort völlig zu bededen. Man läßt 
fie 2 Minuten in dem heißen Zuderfirup, hebt fie mit einem Por: 
zellanfhaumlöffel in einen Topf und behandelt jo eine Frucht nad) 
der andern. Dann wird der Saft etwas eingefocht, dad Kirſch— 


2 Eßl. Kirſchwaſſer 4 Aprikoſenhälften 


6 reife Pfirſiche 
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wafjer dazugegeben und das Ganze über die Früchte gegoffen. Der 
Zopf wird darauf 4 Stunden in Eid geitellt. %ur einer Schale 
richtet man die weiß gebliebenen Früchte an, die durchaus nicht wie 
efochte ſchmecken dürfen, jondern innen roh und jaftig jein müffen, 
Kat den Saft darüber und legt gern 4 jauber gewajchene Drangen: 
oder Kamelienblätter dazwiſchen. 


Pilaumenkompott, 
750 g Pflaumen 1 g Zimmet 
65 „ Zuder 3 „ Stärfemehl 


10 gejtoßene Kerne 4 Eßl. Waſſer. 
1 Stückchen Citronenſchale | 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die vorbereiteten Pflaumen werden mit geläutertem Zuder, 
eingebundenen Kernen, Gitronenjchale und Zimmet langjam ges 
ihmort. Sind fie weich, ohne zu Mus gefocht zu fein, jo bindet 
man fie mit Stärfemehl und richtet fie nad; dem Erkalten an, 


Pilaumenkampott von gefchälten Pflaumen, 
Zuthaten des vorigen Rezeptes. 
Koften: M. 0,40 — Bereitung: 1 Stunde. 


Die nach) Angabe vorbereiteten Pflaumen werden ebenjo ge- 
ihmort, wie im vorigen Rezept. Man thut fie jofort in den 
fochenden Zuder, da fie fich jonft färben, und jchmort fie weich. 
Zulegt fann man 1 Eplöffel Rum oder Weißwein hinzufügen und 
läßt dann das Stärfemehl weg. 


reißelberrkompott. 
Ve —— 
100 „ Zucker. 
Koften: M. 0,20. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die vorbereiteten Preibelbeeren werden mit dem Zucker ver- 
miſcht und im irdenen Topfe jo lange — bis die Frucht durch⸗ 
ſichtig iſt. Den Schaum füllt man ab. Erkaltet wird das Kom— 
pott angerichtet. 


Vrũnellenkompott. 
200 g Prünellen 1 cm BZimmet 
1, 2 Wafjer 50 g Zuder 
!g „ Weih: oder Apfelwein 8 „ Stärfemehl | 
1 Stückchen Gitronenihale | 3 Epl. Wafler. | 


Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 
Zubereitung: Wie Badobit. 
28* 
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Beinerlanden-oder Mirabellenkompott. 
500 g NReineclauden oder Mirabellen 
250 „ Zuder 
U, T Weikwein. 

Koften: M. 0,90. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Der Zuder wird mit dem Wein geläutert, die noch harten 
Pflaumen durchfticht man mit einer jpiten Nadel häufig und läßt 
fie jo lange in einer Kafferolle mit kochendem Waller, bi die 
einzelnen Früchte feine Riſſe befommen, nimmt fie dann mit 
dem Schaumlöffel heraus, jchmort fie in dem fochenden Zuder 
weich, richtet fie jauber an und übergießt fie mit dem eingefochten, 
erfalteten Saft. Die reifen, weichen Früchte werden nad) dem 
Waſchen glei in Zuder gejchmort. 


Bhabarberkompott, 
375 g Rhabarberitiele 1 Theel. Eitronenjaft 
175 „ Zuder | 2 Tropfen Alfermes oder 


Yg T Wafjer 
1 Stüdchen Eitronenichale | 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1 Stunde. 

Der Zuder wird mit Wafler, Gitronenichale und Saft ge- 
läutert und dick gekocht, der vorbereitete Rhabarber im zugededten 
Gefäße ganz langjam darin weich gedämpft. Der Saft wird etwas 
roja gefärbt, eingefocht und der Rhabarber damit angerichtet. 

uh zu Kuchenfüllungen zu verwenden. 


Rotkohlkompott (marm). 
250 g gejchnittener Rotkohl | 1 Nelfe 
4 Äpfel 1 Priſe Zimmet 
4 Eßl. Kirſchſaft Salz nach Bedarf. 
4 „ Weintrauben 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: 41/, Stunde. 


Man bereitet 250 g Notfohl, wie angegeben, vor. Die 
Äpfel werden gejchält und Klein gejchnitten, die Weintrauben werden 
zerdrüdt und von den Kernen befreit, Kirichjaft, 1 Prije Salz 
dazugethan; alles wird mit dem Kohl vermijcht, in irdenem, zu= 
ededtem Zopfe 4 Stunden vorfihtig geſchmort. Mit einer ge- 
en Nelfe und einer Prije Zimmet jchmedt man den recht 
furz eingejchmorten Kohl ab und garniert ihn beim Anrichten mit 
Kirſchkompott. — Als Beigabe zu Wildbraten zu empfehlen. 


'  &odhenille. 
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Schnittãpfel, getrocknete amerikaniſche. 
125 g getrod. amerikaniſche 50 g Zucker 


Schnittäpfel 1, Weißwein oder Apfel- 
17, 1 Wafler wein oder 1 Eßl. Rum 
1 Stückchen Citronenihale | 8 g Stärfemehl | 
1 Theel. Gitronenjaft | 1 El. Weißwein. | 


Koften: M. 0,35. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereiteten Schnittäpfel werden mit Citronenſchale und 
Gitronenjaft gewürzt, mit Zuder geſüßt und in dem zugegofjenen 
Wein oder Rum vollftändig erweicht. Mit einem Schaumlöffel 
richtet man Die Schnittäpfel an, bindet die Sauce mit in Wein 
gelöftem Stärfemehl, das darin aufkochte, oder läßt die Sauce 
einfochen und füllt fie erfaltet über das, Kompott. Getrodnete 
amerifanifche Schnittäpfel oder getrodnete Apfel find auch zu Apfel- 
mus zu verwenden und werden wie Apfelmud bereitet. 


Stachelbeerkompott. 
500 g unreife Stachelbeeren 4 Citronenſchale 





en g — hi 
180 g Zuder i 2 „ Stärfeme 
Yo I Waffer } geläutert | 1 El. Kaffe. | 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

Die vorbereiteten Stachelbeeren werden in den geläuterten 
Zuder gejchüttet und müſſen darin mit Gitronenjchale und Zimmet 
im zugededten irdenen Topfe 1’/, Stunde ziehen. Die Stadel- 
beeren werden mit — abgezogen; Citrone und Zimmet 
nimmt man beim Anrichten heraus. 


11. Ralte füße Speifen. 


— —⸗ 


Ananascroͤme. 
7 Tafeln weiße Gelatine 1 Eßl. Banillezuder 
Ya l un ——— (von 4. er 
er eingelegten Frucht) 1 Tropfen DO 
4 Epl. fleingewürfelte Ananas | /, Theel. Zuder zur Form. 
Koften: M. 2,40. — Bereitung: 3, Stunden. 
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Die Gelatine wird in dem dünnen lauwarmen Saft der 
Ananas aufgelöft, durch ein feines Sieb gegoſſen, mit der Ananas 
und dem geliebten Banillezuder vermiſcht und gerührt, bis die 
Mafje faft falt it; man miſcht nun einige Ehlöffel ——— 
darunter und dann nach und nach die ganze Sahne, füllt die 
Crème in eine vorbereitete Stürzform und läßt ſie auf Eis er— 
ſtarren. Dieſe Crèͤme kann man ſehr — — bereiten, 
indem man ſtatt Ananas eingemachte Erdbeeren oder auch nur 
Y/; I Starken Kaffeeextrakt, '/, 2 Apfelfinenjaft, 65 g abgezogene, 
geriebene Nuß- oder Mandelferne, oder jeden ftarfen Fruchtjaft 
oder Liqueur verwendet. Aprifojen-, Erdbeer:, Himbeer-, Kirſch-, 
Fohannisbeer-, Pfirfihereme (dieje Cremes von frijch geſchmorten 
Fruchtſtücken und deren Säften), Apfelfinen-, Citronen-, Kaffee-, 
Nuß-⸗, Mandel-, Liquenrereme (zu Nuß- und Mandelcreme löft 
man die Gelatine in '/, ! Zuderwafler). 


Ananaseis, 
250 g gerieb. Ananas 2 Eßl. Eitronenfaft 
200 „ Zucker 1, 1 Wailer 
2 Eiweißjchnee oder 4 Ehl. | 3 kg Eis | 
Schlagſahne 1 „Ealz. 


Koſten: M. 2,70. — Bereitung: °/, Stunden. 

Die vorbereitete Ananas wird mit Zuder in einem Neibenapf 
fein gerieben, mit Schlagjahne oder Eiweißjchnee, Citronenjaft und 
Waſſer vermilcht und nad Vorjchrift zum Gefrieren gebradıt. 

Ananaseis mit Früchten (Tutti frutti). Das fertige Ananas: 
eid wird mit 100 g würflig gejchnittenen, eingemachten oder fan- 
dierten Früchten vermijcht in die Form zurücgefüllt und dann noch 
I/, Stunde, in Eis ftehend, nachgefroren. 

Ananashalbeis (Sorbet). Einfaches Ananadeis oder Ananas- 
eid mit Früchten mit !/, Flaſche Champagner untermengt und in 
Gläſern angerichtet. 

Apfelgefrorenes. Ungeſüßtes feines Apfelmus ftatt Ananas, 
ſonſt ebenjo. 


Ananas in Ceresgelee. Für 10 Perſonen. 


Eine geichälte Ananas in | 350 g Zuder | 
Scheiben (1'/, kg) 2 Pafete Ananadcered } gelöft. 
50 g Puderzuder 3/4 1 Wafjer | 


Koften: M. 6,95. — Bereitung: 11/, Stunde, 
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Die Ananasicheiben werden einzeln mit Zuder bepudert und 
auf einander gelegt. Im einen tiefen Napf wird etwa !/, I der 
Ceresflüſſigkeit gefüllt; diefe Schicht muß, möglichit auf Eis, er- 
ftarren. Darauf legt man vorfichtig die Ananasicheiben zu ihrer 
Form zuſammen und gießt den — ————— zwiſchen Frucht und 
Napf mit der —S—— zu. Nachdem dieſe ganz ſteif geworden 
iſt, ſtürzt man das Gelee. Auch andere Früchte können mit dem 
paſſenden Ceresgelee in derſelben Weiſe Verwendung finden. 


Apfeleröme von getrockneten Apfel. 
65 g amerikanische Schnitt | 11, Eßl. Rum 
äpfel 1 „  Bitronenzuder 
50 8 Zuder 


1,1 Sclagjahne oder Eier- 
[4 l —— * | = 6 
4 Tafeln weiße Gelatine | ges | 1 Tropfen ] 
Yo! Waljer de | 1/, Theel. Zuder | SF Sorm. 
Koſten: M. 0,55. — Bereitung: 17/, Stunde. 

Die Schnittäpfel werden, nachdem fie gewajchen, mit dem 
Zuder in '/, 2 kaltem Waſſer aufgefeßt und langjam weich ge- 
focht, durch ein Haarfieb geftrichen, mit gelöfter Gelatine, Rum 
und Gitronenzuder gemilcht; wenn die Mafje lauwarm iſt, wird 
Schlagſahne oder Eierſchnee darunter gezogen, die Creme in eine 
vorbereitete Form gefüllt und nach dem Erftarren geftürzt. Man 
fann den Geſchmack nach Belieben durch Gitronenjaft oder Apfel- 
finenejfig fräftigen. 


Apfelfchalengelee ſ. Reftverwendung Apfelichalen. 


Apfelſinengelee. Für 10 Hälften. 
3/, U Apfelfinenjaft (Saft von | 80 g Zuder 
ungefähr 7 Apfelfinen) 6 Zafeln rote Gelatine 
3 Eßl. Citronenjaft 1 Shampagner. 
Koften: M. 1,50; billiger: auftatt Champagner — Weihwein 
und 20 g Zuder. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Apfelfinen werden, nachdem fie abgewijcht find, quer 
in gleihmäßige Hälften gejchnitten; mit der Gitronenprejje wird 
der Saft ausgedrüdt. Die Schalen pußt man jauber mit einem 
Meier aus, indem man die Haut verdünnt, ohne Köcher gr reißen. 
Saft und Gitronenjaft werden durch einen eleebeutel in ein 
irdened Geſchirr gegofien. Der Saft wird warm geftellt mit 
Gelatine und Zuder, die fich darin auflöjen, verbunden. Dann 
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gießt man die Miſchung durd ein feines Sieb, fügt Champagner 
dazu und gießt mit dem Gelee die auf Eis ftehenden halben Apfel— 
finenjchalen voll. Nad) dem Erftarren werden fie mit einigen frijchen 
Blättern garniert, angerichtet. 


Apfelfpeife, 
500 g jäuerliche gejchälte Apfel | 125 g Zuder 


3/, 1 Wafler | 1 Eßl. Citronenzuder 
8 Tafeln rote Gelatine |3 ,  Eitronentaft. 
Koften: 0,80. — Bereitung: 1 Stunde, 
Die Apfel werden, nachdem fie von dem Kernhaus befreit 
find, mit dem Waſſer jchnell aufgefocht und durch ein Haarfieb 
eftrichen. Die Gelatine wird in Apfelwaſſer aufgelöft, mit 
uder, Gitronenzuder und Gitronenjaft vermijcht, durd ein Sieb 
gegoljen, zu dem Apfelpuree gefügt und in eine mit Wafjer aus— 
geil Form gefüllt, die nad) dem Erftarren geftürzt wird. Die 
afje muß /, l betragen. Man giebt gern Banillefauce oder 
Schlagjahne dazu. Man kann eine hübiche Speije aud; dadurd 
heritellen, daß man die mit weißer Gelatine bereitete Apfelipeije 
in eine Schale thut, Vanillecrème darauf füllt, dad Ganze er: 
ftarren läßt und mit rotem Apfelgelee garniert. 


Aprikofen-Oropon-Speife für Krauke. 
Für 2 Berjonen. 
65 g getrocknete Aprifojen | 10 g Tropon 


3/52 Waſſer | Gitronenjaft nad) Belieben 

30 g Zuder 4 Tafeln weiße Gelatine | ge- 
1 Theel. Citronenzuder Yo 1 Wafjer j löft 
2 Eßl. Malton-Sherry 2 Eiweiß zu fteifem Schnee. 


Koften: M. 0,40. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die lauwarm ſauber abgewajchenen Aprifojen werden in 
3/6 2 Waſſer abends vor dem Gebraucde zum NAufquellen hin— 
geitelt. In demjelben Waller werden fie, mit Zuder und Ci— 
tronenzuder vermijcht, ganz weich gekocht, durch ein Haarfieb ge- 
ftrihen. Die Mafje wird durd) Wein — ergänzt, wenn 
fie nicht »314 beträgt. Das Tropon verquirlt man mit dem 
Malton-Sherry, rührt ed unter den Aprifojenbrei, fügt nad) Ge— 
ihmad Gitronenjaft dazu, rührt die durch ein Sieb gegebene ge: 
löfte Gelatine jchnell darunter, vermijcht dad Ganze mit dem 
Eiweißſchnee und füllt die Speije in eine Glasſchale. Schlag: 
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ſahne oder Vanilleſauce eignen ſich, wenn geſtattet, als Beigabe. 
Prünellen, Pflaumen oder Kirſchen find in gleicher Weiſe zu ver- 
wenden. 
Chandenn- oder Weincreme, 
3 Tafeln weiße Gelatine | ges | 1 ganzes Ei und 3 Eigelb 


2 El. Waffer löft | Y, 2 Weißwein oder Malton- 
3 „  Gitronenjaft herry 
1 „  itronenzuder /, l Schlagjahne oder Eier: 
80 g Zuder ſchnee. 


Koften: 0,70. — Bereitung: 20 Minuten. 

Die gelöfte Gelatine wird mit den Zuthaten, ausgenommen 
Schlagſahne oder Eierjchnee, über ſchwachem Feuer verichlagen, bis 
fi) alles in Schaum verwandelt hat. Wenn die Mafje vom Feuer 
genommen und lauwarm gejchlagen ift, fügt man Schlagjahne oder 
Eierſchnee hinzu, füllt die Speije in eine Glasjchale oder vorbereitete 
Form und jet fie Falt. 


Chaudeau⸗ oder Weincreme mit Badwerf und Früchten. Die- 
jelbe Speije ift mit Apfelfinenjaft und Schichten von Badwerf und 
Früchten ——— Man umgiebt ſie auch mit Apfelſinenſcheiben 
oder Früchten oder ordnet ſchichtweiſe Chaudeau und Weinreis. 


Citronencroͤme kalt zu bereiten. 


4 Eier 3 Tafeln weiße Gelatine elöſt 

200 g Zuder 2 Eßl. Waſſer g 

6 Eßl. Citronenſaft | Yy, auf Zuder abgerieb. Gi- 
trone. 


Koſten: 0,70. — Bereitung ?/, Stunden. 


Die Eigelb mit dem Zuder Stunde ſchaumig geſchlagen, 
werden nad) und nad mit Gitronenjaft und Gitronenzuder ver— 
bunden, zuleßt wird Gelatine hinzugefügt und der Schnee der Eiweiß 
jorgfältig untergezogen. In eine Glasjchale zu füllen; oder man 
ahmt ein warmes Dmelette nach, jchüttet die Maffe auf ein geöltes 
weißes Papier auf eine Schüffel, und nachdem fie fteif geworden, 
richtet man das Soufflee übergejchlagen an, bezieht e& mit Y/, 2 
verdünnter Aprifojenmarmelade und beitreut ed mit 8 abgezogenen, 
gehadten Pijtazien oder Mandeln. 

Apfelfinenereme. Diejelbe Maſſe, nur anitatt 6 Eßlöffel 
Gitronenjaft und Scale: 2 Eplöffel Eitronenjaft und 4 Eßlöffel 
Apfelfinenjaft und Schale. 
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Arrakcroͤme. Diejelbe Mafje, nur anftatt 6 Eßlöffel Ci— 
En: und Schale: 2 Eßlöffel Gitronenjaft und 4 Eplöffel 
Arraf. 

Kaffeecreme. Diejelbe Maffe, nur anftatt 6 Eßlöffel Ci— 
tronenjaft und Scale: '/; 2 Kaffeeertraft, worin 16 g Doppel- 
oder 20 g einfacher Kakao gelöft wurden. 

Kafaocreme. Diejelbe Maſſe, nur anftatt 6 Eplöffel Ci— 
tronenfaft und Schale: 25 g Doppel- oder 30 g einfacher Kafao 
und 1 Eßlöffel Vanillezuder in '/, 2 Waffer gelöft. 


Citronen- ander Apfelfinenceres mit Beis. 


50 g feiner Reis | 1 Päckchen Gered mit Ci— 
12 Waſſer J tronen= oder Apfelfinen- 
150 g Zuder | geſchmack. 

LT Wafler 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: %, Stunden. 


Der Reid wird gar gekocht und auf einem Sieb falt ab- 
gejpült, der Zuder mit Waſſer aufgefocht, das Gerespulver darin 
aufgelöft, das Fläſchchen Saft damit vermijcht und die Maſſe etwas 
abgefühlt. Man jchüttet den Reid in eine Form, die Flüſſigkeit 
unter leijer Bewegung der Form darauf, ſetzt die Speije auf Eid 
oder ftellt fie 4—6 Stunden falt. Geftürzt kann man fie mit 
faltem Chaudeau begiehen, in dem man vor dem Abjchlagen ein 
Blatt Gelatine aufötte 


Eremefüllung für kleine Buchen, Schnitte, 
Tarteletts und Sorten. (Für 16—18 feine Tarteletts.) 


25 g Stärfemehl 2 Eier 
25 „ Mehl 37, I Milk 
62 „ Zucker | 62 g Butter 


Eitroneneröme: !/, abgeriebene 
Stange Banille. Citronenſchale, Eaft von 
Schokoladecroͤme: 65 g Scho- 1 Gitrone. 
folade. | Punfchereme: 1/,, ! Rum oder 


Banillecreme: Mark von !/, 





Apfelfinenereme: Saft von Liqueur. 
1 XApfelfine und Y/, abge= | Kaffeecröme: Y/,, Zjehr ftarfer 
riebene Citronenſchale. Kaffeeertraft. 





Koften: M. 0,45—0,85. — Bereitung: Stunde. 
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Stärfemehl, Mehl, Zuder, Eier, Milh und eine der oben 
angeführten Zugaben werden kalt angerührt und auf dem Feuer 
unter Rühren zu einer glatten Mafje gekocht. Die Butter wird 
zu Sahne gejchlagen und die unter öfterem Umrühren erfaltete 
Mafje damit glatt gerührt. Flüſſige Zufäße müfjen von der Menge 
der Milch abgerechnet werden. 


ECremefüllung mit Piſtazien für kleine Buchen, 
Schnitte, Sarteletts und Torten. 


1 Eiweiß 4 Eigelb 

20 rohe Kaffeebohnen 1 Eßl. Guragao 

65 g enthülfte Piltazien 1 „ Auiſette 

1/, I Waller 1 „ Kirſchwaſſer 

200 g Zuder 125 g ungejalzene Butter. 


Koften: M. 2,40. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Das Eiweiß wird 12 Stunden auf die qut on Kaffee: 
bohnen gethan, dann ift ed grün. Die Biftazien erne werden mit 
1/, I Wafjer fein geftoßen, damit fie nicht thranig werden, und 
durch ein feines Haarjieb gerieben, mit Zuder, grünem Eiweiß und 
Eigelb auf langjamem euer zu einer Cr&me gerührt und bis zum 
Erkalten weiter gejchlagen; dann fügt man die Liqueure hinzu und 
a alles nad) und nad in die inzwilchen zu Sahne gejchlagene 
utter. 
Creme mousseline mit Kaftanien. 


125 g Kaftanien 1!/, Tafel weiße Gelatine) löſt 
40 „ Zuder | 2 Ehl. warmes Waffer | Bu 
2 Eßl. Malton-Bortwein 1 „  Malton:Bortwein 

1 „  Banillezuder 1/, I Sclagjahne 


40 g gefiebter Zuder. 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die vorbereiteten Kaftanien werden in den mit Zuder aufge- 
fochten Wein gelegt; man beftäubt fie mit Banillezuder, begießt fie 
öfter mit der Klüffigfeit und läßt fie bei ganz gelinder Hibe, zu= 
gedect, Y/, Stunde ziehen. Dann hadt man he röblich und füllt 
zu der gelöften Gelatine 1 Ehlöffel Wein. Die Schlagjahne wird 
mit 40 g Zuder und Kaftanien, dann mit der warmen, durch ein 
Sieb gegofjenen Gelatine jchnell und genau verrührt. Man füllt 
die Maſſe in eine Glasſchale und ftellt fie recht Falt, möglichit auf 
Eid. Die Speije muß Falt, aber nicht gefroren jein und ein zartes 
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Grememus bilden. Mit diefer Creme fann man Törtchen von 
Miürbe- oder Nußteig füllen und anitatt der Einlage von Kaftanien, 
Wein und Banillezuder folgende Veränderungen vornehmen: 


Creme mousseline mit Cognaf. Dasjelbe mit 2 Ehlöffeln 
Gognaf, 20 g gehadten Piftazien und 20 Cognakkirſchen. 

Creme mousseline mit Hajelnüffen. Dasjelbe mit 50 g 
gehadten Hajelnußfernen und 2 Ehlöffeln Curacao. 

Creme mousseline mit Kaffee, mit Liqueur oder Nongat. 
Dasjelbe mit 4 Ehlöffeln Kaffeeertraft oder 2 Ehlöffeln Liqueur 
oder 65 g gehadten Nougat-Pralineed und 2 Ehlöffeln Kafaoliqueur. 

Creme mousseline mit Piſtazien. Dasjelbe mit 65 g 
Piltazien und 2 Chlöffeln Orangenwaſſer. 

Creme mousseline mit Pumpernidel. Dasjelbe mit 60 g 
neriebenem, geröftetem Pumpernidel, 1 Eplöffel Banillezuder, 16 8 
Doppel:Kafao. 

Creme mousseline mit Reis. Dasjelbe mit 2 Eßlöffeln 
Maraschino und 30 g Reid & la Victoria. 


Eremefpeife, gebarken. 


3/1 Mil 8 Löffelbisfuits 
10 g Mehl 4 El. eingem. Kirichen, Rum— 
4 Gier früdte oder Dreimud 


15 g Zucker 20 g Puderzuder 
1 Theel. Banillezuder | 10 „ jüße Mandeln. 
Koften: M. 1,15. — Bereitung: °/, Stunden. 
Milch, Mehl, Eigelb und Zuder werden in irdenem Topfe 
über dem Feuer zu Creme gejchlagen und mit Wanillezuder ver- 
mijcht. Sm eine feuerfeite Borzellanjchüfjel legt man die Biskuits 
über Kreuz, bedect fie mit den Früchten und füllt die Creme heif 
darauf. Der fteife Eierjchnee wird mit Puderzucker gemijcht, darüber 
gebreitet, die Speije mit in Streifen gejchnittenen Mandeln beftreut, 
bet 112° C. im Dfen gebaden, falt geftellt und in der Form zu 


Tiſch gegeben. 
Deutſche Speiſe. 
12 Tafeln weiße Gelatine] ge— | 150 g Zuder gefiebt 
Y/, 1 Wafler löſt 1 Eßl. Drangenblütenwafler 
125 g ſüße Mandeln abge- 4 Tropfen Alkermes 
4 bittere Mandeln zogen | 25 g Doppel-Kakao od. 30 g 
3 Eßl. Mildy ' einfacher Kafao 
3/, 1 Sahne ı 2 Ehl. Waſſer. 
Koften: M. 2,25. — Bereitung: 2 Stunden. 


u ° 


IJ 


vd 
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Die Mandeln werden falt abgewajchen, mit der Milch be- 
feuchtet und möglichit fein gerieben. Die Sahne wird fochend heik 
mit den geriebenen Mandeln gemijcht, zugededt, 1 Stunde warm 

eſtellt. Dann preßt man die Mafje durch ein heiß audgebrühtes 

Geleetuch, vermilcht die Flüſſigkeit, unter fleißigem Rühren, mit 
Zuder, Orangenblütenwaſſer und der gelöften, durch ein feines Sieb 
egofjenen Gelatine. Ein Drittel der Mafje färbt man mit einigen 
aa Alkermes roja, dad zweite mit dem in 2 Ehlöffel Waller auf: 
gelöften Kafao braun, das letzte Drittel bleibt weil. Die Form wird 
auögejpült, in Eis gegraben und die Hälfte der braunen Maſſe 
hineingegofjen; wenn jie erftarrt iſt, gießt man die Hälfte der 
weißen und jo fort in die Form, bis die 6 Lagen gleichmäßig ver: 
teilt, nad) einander eritarıt find. Beim Anrichten ſtürzt man nad) 
Vorſchrift. Will man diefe Speije hübjch verzieren, a ichneidet 
man DOffnungen in zwei jchöne Apfelfinen, jo dab ein Apfel» oder 
Kartoffelbohrer im jtande ift, den Inhalt nad und nad) heraus- 
uholen. Die äußere Schale darf nirgends beichädigt werden; 
—* ſich eine dünne Stelle zeigen, ſo wird ſie mit Butter von 
außen zugeſtrichen und die Frucht bis zum Gebrauche in friſches 
Waſſer gelegt. Dann läßt man ſie auf einem Tuche abtropfen, 
räbt ſie in Eis und füllt ſie, wie die Form, abwechſelnd mit der 
Hlüffigen, farbigen Speiſe. Man mißt am beiten den Inhalt der 
Frucht vorher mit Wafjer aus und berechnet danach den Bedarf 
der Maſſe. Nachdem die Früchte ganz feit geworden, jchneidet 
man fie mit einem durch heißes Waſſer gezogenen Mefjer in gleich 
mäßige Sechſtel und garniert die Speife mit frijchen Drangen- 
blättern und den Sedjiteln. 


Deutſche Speife in Apfelfinen. Man kann aber aud 
die Apfelfinen ald jelbftändige Speije bereiten und richtet die 
mit Speiſe gefüllten Apfelfinen, in Sechftel gejchnitten, aufrecht 
ftehend, um eine ganze gefüllte Apfelfine an, zwei Neihen über: 
— und oben ein größeres Stück, dazwiſchen friſche Drangen- 

ätter. 


Chaudeaun, rotes und weißes, in Apfelſinen. Den Saft der 
Apfelline kann man durchgießen und ftatt des Meines zu einer 
Chaudeaucrème verwenden, die mit 25 g nad) Vorjchrift gelöfter 
Haujenblaje ftatt der Gelatine bereitet, auch zur Füllung der Apfel: 
finen dienen fann. Man färbt dann die Hälfte rot und läßt den 
Kafao fort. 
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Diplomatenbombe. Für 6 Perjonen. 
100 g Kaftanien oder Nüffe | 4 Eßl. Maraddyino 


abgezogen 100 g klein gejchnittene kan— 
5 Eigelb dierte, od. eingem. Früchte, 
125 g Zuder ZTraubenrofinen od. Citronat 
1; 1 Sahne 3 kg Ei | 
Y, „ Schlagjahne 1, Salz | 


Koften: M. 2,05. — Bereitung: 11/, Stunde. 


Die vorbereiteten Kaftanien oder Nüffe werden durch eine 
Neibemajchine gerieben. Die durchgeriebene Mafje wird mit Ei— 
gelb, Zuder und Sahne über dem Feuer dic! gejchlagen, jchnell 
durch ein Sieb geftrichen; fie muß in der Eismaſchine nach Bor: 
ſchrift halb gefrieren; dann miſcht man vorfichtig die Schlagjahne 
und die mit Maraschino angefeuchteten Früchte dazu, und läßt dad 
Ganze fertig frieren. 


Erdbeercroͤme. 
250 g Wald: oder 375 g | !/, I Schlagjahne 
Gartenerdbeeren 1 Theel. Banillezuder 
100 8 Zuder 1 Tropfen DI zur 
Yorm. 


3%, Tafel rote Gelatine ' 1/, Theel. Zuder. 
"/g I Wafjer 


Koften: M. 0,95. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Erdbeeren zerqueticht man in einem Reibenapf mit der 
Keule, vermijcht fie mit geſtoßenem Zuder und ftreicht fie durch 
ein recht feined Sieb. In Crmangelung frifcher Früchte nimmt 
man eingemachte Erdbeeren, jo dab der Brei ungefähr Y/, 2 
beträgt, verringert aber dann den Zuder. Die gelöfte Gelatine 
ießt man durch ein Sieb dem Erdbeerbrei, vermijcht mit ihr 
chla jahne und Vanillezuder, füllt die Crème in eine vorbereitete 
Stürzform und läßt fie auf Eid erftarren, oder bereitet fie 8 Stun- 
den zuvor. Man fann die Form auch mit Biskuits und, einge- 
machten Früchten auslegen, pinjelt fie dann aber nicht mit DI aus. 

Man fann dieje Creme von beliebigen Früchten bereiten: 
Himbeer-, Johannisbeer-, Kirfchereme; dieje mit roter Gelatine. 
Ananas, Apfel-, Aprikojen-, Marouen-, Pfirſicheroͤme; dieje mit 
4 Tafeln weiber Gelatine. 


Errötendes Mädchen j. Reftverwendung Eiweiß. 
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Fruchteis von friſchen Früchten, 
(Apfelfinen-, Aprifojen-, Citronen-, Erdbeer-, Himbeer-, Kirſch-, 


Pfirſicheis.) 
500 g ungeſüßtes Fruchtmus 1 Eßl. Citronenſaft 
von friſchen Früchten 3 kg Eis 
175 g Zuder 1 „ Salz. J 


1 Eiweiß 
Koften: M. 1,25. — Bereitung: %/, Stunden. 

Die Früchte werden durch ein feines Sieb gerieben; härtere 
Früchte überwellt man einen Augenblid in heißem Wafler. Der 
feine Zuder wird in der Durchgeriebenen Maſſe aufgelöft; dieſe 
Maſſe muß, wenn das gejchlagene Eiweiß und der Gitronenjaft 
dazu gemijcht find, Y/, 2 betragen. Die Mafje wird dann nad 
Vorjchrift zum Gefrieren gebracht. Eingemachte Früchte fann man 
verwenden, muß aber den gewonnenen Fruchtbrei bezüglich der 
Süße gut abjchmeden. Citronen= und Apfelfinenjaft fann man 
vor dem Gefrieren mit Waſſer verdünnen; alle Fruchteije laſſen 
fi) fertig bereitet mit eingemachten Früchten mijchen oder füllen. 
Man kann anjtatt Eijchnee 2 Ehlöffel Schlanjahne nad) dem Frieren 
mit dem Eiſe mijchen, es muß dann noch einmal durchfrieren. 


Zu Fruchteid eignet ſich gut Helvetia-Fruchtmark. 


Iruchtmarmeladenfpeife. 
1/, U verdünnte Fruchtmarmelade 
oder Helvetia-$ruchtmarf 
31/, Tafel weiße Gelatine 
Y, 1 Sclagjahne. 
Koften: M. 1,25. — Bereitung: , Stunde. 
Beliebige frijche oder eingemachte Früchte werden durch eim 
feined Haarfieb geftrichen, nad; Geſchmack geſüßt und durch Weiß— 
wein, Sruchtjaft oder Waſſer zu didem Sirup verdünnt. Die 
Gelatine wird in 4 Ehlöffel der zur Verdünnung genommenen 
Flüjfigfeit gelöft und durch ein Sieb zu der Mafje gerührt, dieje 
jchnell in eine mit Wafjer ausgejpülte Randform geiz, deren 
Boden man mit Aprifojenfernen ausftreuen fann. Nach dem Er— 
ftarren ftürzt man den Nand und füllt in jeine Mitte gelübte Schlag⸗ 
ſahne. Man kann auch ganze geſchmorte Früchte und Kerne ſchuppen— 
förmig in den Rand legen und die fertige Maſſe darauf gießen, 
was jehr hübſch ausfieht und gern gegeljen wird. Einen Tag vor 
dem Gebrauch zu bereiten oder auf Eis zu ftellen. 
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Ananasſpeiſe. Dieſe Speiſe iſt auch von der in ganzen 
Früchten eiugemachten Ananas, auf einem Reibeeiſen gerieben, gut 


zu bereiten. 
Fürſt Pürkler-Sombe. 
1/, ungeſchl. Schlagjahne | 50 g Zucker 


150 g Scofolade Löft 30 „ Mafronen 

3 Eßl. Waffer | gero 30 „ Banillezuder 

65 g Zuder 2 Tafeln weiße N ge= 
4 Eßl. Himbeergelee 2 Eßl. Wafjer löft 
2 Tropfen Alfermes 3 kg Cs | 

1 Eiweiß 1, Sal; f 





Koften: M. 1,85. — Bereitung: 6 Stunden. 


Die Sahne wird zu fteifer Schlagfahne gejchlagen. Die 
Scofolade löft man in Waſſer warm auf, fügt 65 g feinen Zucker 
dazu und zieht 10 Eplöffel feſtgeſchlagene Sahne darunter. Das 
Himbeergelee wird in der Wärme aufgelöft, mit Alfermes dunkler 
gefärbt, mit dem Schnee von 1 Eiweiß, 10 Eplöffel ——— 
Sahne und 50 g Zuder gemiſcht. Der dritte Zeil geſchlagener 
Sahne wird mit Hein geichnittenen Mafronen und Banillezuder 
Rem In jede der drei Majjen verrührt man jorgfältig 3 Thee— 
öffel der gelöften Gelatine und füllt die drei Farben abwechjelnd 
in die Form, in der fie mit Papier und Dedel feſt verjchlofjen 
4 Stunden in Eid vergraben, gefrieren. 


Griestiammeri mit Kirſchen. 
Y/, Portion Kirſchkompott !/, Gitronenjchale 
1,1 Mi 15 g Gries 
75 g Zuder 2 Eiweiß. 
1 Priſe Salz | 


Koften: M. 0,85. — Bereitung: Y/, Stunde. 


Die geichmorten oder eingemachten Kirchen werden auf ein 
Sieb gejchüttet und leije mit dem Löffel ausgedrüdt, damit nicht 
zu viel Saft darin bleibt. Die Mil kocht mit Zuder, Salz 
und Citronenſchale auf und wird 10 Minuten mit dem vor— 
bereiteten Gries gekocht, der Brei heiß mit dem fteifen Schnee 
der Eiweiß verrührt und jchichtweife mit den Kirjchen in die aus— 
geipülte Form gethan, nad) dem Erfalten geftürzt und mit dem 
zu Sauce gekochten Saft angerichtet. 
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Griesflammeri ohne Kirfchen wird mit 8 abgezogenen, ge— 
riebenen jüßen und 2 abgezogenen, geriebenen bitteren Mandeln 
bereitet und eine Fruchtſauce dazu gereicht. 


Halbeis (Sorbet) von Pfirſich. 


125 g Pfirfichpuree von fri- | 2 Eiweiß 
ſchen Pfirfichen 1 Eßl. Maradchino 
Y, 2 Mandelmild kg Eis 





175 g Zuder | 1. Sal. j 
1 Theel. Banillezuder 


Koften: M. 2,15. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die reifen Pfirfich werden durch ein Sieb gerührt, mit Mandel: 
mild, Zuder und Eiweiß vermiſcht. Nach dem Gefrieren vermijcht 
man die Maſſe mit Maraschino und richtet fie in Gläſern an. 


Kaffeerroͤme L 


3 Zafeln weiße Gelatine 1 Eßl. VBanillezuder 

!/g I Kaffeeertraft 1/, I Schlagjahne oder Eier- 
1 " Mild * Hl 

1 Tropfen 

U, Theel. Zuder | zur Form. 
Koſten: M. 0,85. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Die Gelatine wird mit dem nach Vorjchrift zubereiteten ul 
ertraft lauwarm aufgelöft. Mil, Eigelb, Zuder und die Kaffee: 
miſchung jchlägt man zu einer Creme ab, fügt den Vanillezuder 
dazu, wenn die Maſſe etwas ausgekühlt ift und verrührt das Ganze 
mit Schlagjahne oder Eierjchnee. Die vorbereitete Form wird mit 
der Mafje gefüllt, erfaltet geftürzt und gern mit Vanilleſauce oder 
Sclagjahne angerichtet. 
Baffeerreme II. 

62 g gebrannte Kaffeebohnen | 3 Eigelb 

UP Sika: 62 g Zuder 

2 ganze Eier Y/, T geihlagene Schlagjahne. 

Koften: M. 1,30. — Bereitung: 11/, Stunde. 

Die friich gebrannten Kaffeebohnen werden zerjtoßen und in 
die Fochende Sahne geworfen, die feit zugededt wird. Wenn die 
Sahne kalt geworden ift, wird fie mit den ganzen Giern und den 
Eigelb vermijcht, mit dem Zucker ordentlich verquirlt und dreimal 

Heyl, Kocvorichriften. 29 
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durch ein feines Sieb geoflen. Die Miſchung giebt man dann in 
fleine Mokkataſſen, ftellt dieje bis zur Hälfte der Taffen in fochen- 
des Mailer, dedt den Topf zu und läht die Crème an der Seite 
ded Feuers ziehen, bis fie fteif ift; dann ftürzt man fie und richtet 
fie, nachdem fie erfaltet, mit Schlagfahne garniert an. 


Bakasrreme, 
25 g Doppel oder 30 g ein- | 2 Tafeln weiße Gelatine) löſt 
facher Kakao 4 Eßl. Waſſer ine 
75 g Zuder 2 „  Banillezuder 
,, 1 Mil Y/g T ungejchhlagene Schlagjahne 
5 Eigelb 1 Tropfen DU \ 


| 1/, Theel. Zuder [ SM" Form. 
Koſten: M. 0,85. — Bereitung: °/, Stunden. 


Kafao und Zuder werden in Milch aufgelöft und mit den 
Eigelb über dem Feuer zu einer glatten Crème gejchlagen. Die ge: 
löfte Gelatine vermijcht man mit der lauwarmen Creme, fügt 
Banillezuder und die fteif gejchlagene Schlagjahne dazu, und läbt 
die Maſſe in der vorbereiteten Form erfalten. Nachdem die Speije 
geftürzt, umlegt man fie nad) Belieben mit Schlagjahne. 


Kirſchgelee. 
500 g reife, ſaure Kirihen | 125 g Zuder 
%/; 1 Waſſer 7 Tafeln weiße Gelatine 
2 Nelken I, 1 Maltonwein. 


2 cm Zimmet 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 17/, Stunde. 


Reife Kirjchen werden gewaſchen und, nachdem die Stiele 
entfernt wurden, mit den Kernen in einem Steinmörjer geftoßen. 
In irdenem Topfe werden fie mit Wafjer, Nelken und Zimmet 
/, Stunde zugededt leije gekocht, durch ein Sieb gegofjen, mit 
Zuder und abgewajchener weißer Gelatine, die jchnell in der Mafje 
aufgelöjt wird, gemijcht, der Wein wird hinzugefügt, dad Gelee in 
eine Form en und nad) dem Gritarren geftürzt. Will man 
diejed Gelee ganz Flar bereiten, jo klärt man den Kirjchjaft, nach— 
dem Zuder und Gelatine darin aufgelöft wurden, nach Vorſchrift 
mit 1 Eiweiß und Schale, und fügt dann den Wein hinzu. Mar 
muß aber dann von allen Zuthaten die Hälfte mehr nehmen, da 
beim Klären viel verloren geht. 
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Maimwein, gefroren. 


3/, I Weihwein 1 Eßl. Arraf 

5 g Waldmeifter 4 „  Bitronenjaft 
200 „ Zuder 3 kg Eis 
3 Eiweiß 1 „ Salz. 


Koften: M. 1,20. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Der Wein muß Y/, Stunde mit den Kräutern ziehen, wird 
durchgegoffen und ebenjo wie Römijcher Punjch bereitet. 


Mildgelee mit Blasmon für Kranke. 
Für 2 Berjonen. 
I, 2 Mil 40 g Pladmon 
30 g Hoffmanns Speijenmehl 1 El. Citronenzuder. 
40 „ Zuder 
Koften: M. 0,40. — Bereitung: 5 Minuten. 
Speijenmehl, Zuder, Plasmon und Gitronenzuder werden 
troden vermilcht. Nach und nad; quirlt man die falte Milch da- 
zu, bringt die Maſſe auf gelindem Feuer unter beftändigem Rühren 
um Kochen und füllt fie nach Belieben in Gläfer oder auögejpülte 
Sörmehen, ftürzt leßtere, wenn das Gelee erfaltet und reicht es mit 
Fruchtſaft oder Vanillejauce. 


Mohnpielen. 
100 g weißer Mohn | | 1 Theel. Gitronenzuder 
1 2 heißes Wafferr | ı 1/, Theel. Zimmet 
50 g Zuder 50 g gereinigte Korinthen 
%; 2 Mil 2 Milhbrote od. 4 Zwiebäcke 


30 g jühe Mandeln I, U Mil 
4 Stüd bittere —J 10 g Zucker und Zimmet ge— 

Mandeln Ber miſcht. 

Koften: M. 0,45. — Bereitung: 1'/, Stunde, 

Den vorbereiteten Mohn reibt man in einem ya! oder 
Steinmörjer mit dem Zuder fein, rührt ihn mit ®/, 2 heißer 
Milch, Mandeln, Citronenzuder und Zimmet 5 Minuten über 
dem Feuer und vermijcht ihn mit Korinthen. Die Mildhbrote oder 
Zwiebäde (nad) Belieben ser Schwemmklößchen oder Mafronen) 
werden in mundgerechte Stüde gejchnitten und mit heißer Milch, 
in die man nad) Geſchmack Zuder thun kann, durchgeweicht. In 
eine Glasſchale jchichtet man dad geweichte Gebäd und den Mohn- 
brei und überftreut die obere Schicht Mohn mit Zuder und Zimmet. 


29* 
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Parfait von Kaffer. 


150 g Butter 3/, 1 Kaffeeertraft 
3 Eigelb 200 g Löffelbiskuits 
150 g Puderzuder I, 1 Sclagjahne. 


Koften: M. 1,75. — Bereitung: 24 Stunden. 


Butter wird zu Sahne gerührt. Eigelb, Zuder und Kaffee 
ertraft werden im GBafferbade did geichlagen und zu der ſchaumigen 
Butter gerührt. ine glatte Form legt man mit Löffelbisfuits 
aus, füllt eine Schicht Creme hinein, dann wieder eine Lage Bis— 
fuit und jo fort, bis die Form voll ift; die obere Schicht bilden 
Biskuits. Die Creme wird am Tage vor dem Gebrauche bereitet, 
weil fie über Nacht bejchwert falt gejtellt werden mub. 2 Stunden 
por dem Servieren wird die Form einige Augenblide in Fochendes 
Waſſer getaucht und geftürzt. Dann Felt man die Creme aber- 
mals falt und garniert fie vor dem Anrichten mit gejchlagener 
Sahne. Auch von Piſtazien- oder Kakaocrème zu bereiten. 


Piftazienereme, 
1 Eiweiß | 125 g abgezogene Biftazien 
20 rohe Kaffeebohnen %,T Balle 
75 g abgezogene Walnüfje 7 Zafeln weiße Gelatine 
2 Eßl. Orangenwaſſer 8/81 ungeichlag. Schlagſahne 
4 Eigelb 1 Tropfen DI rdor 
50 8 Zucker 1, Theel. Zuder | — 


1, 1 Sahne | 
Koften: M. 3,60 — Bereitung: 2 Stunden. 


Das Eiweiß wird 12 Stunden auf die gut abgeriebenen 
Kaffeebohnen gethan, dann ift ed grün und kann zum Färben der 
Sreme verwendet werden. Die Nüfle werden wie Mandeln vor: 
bereitet und im Steinmörjer mit Drangenwaljer zeritoßen. Die 
Eigelb und das grüne Eiweiß jchlägt man mit dem Acer ſchaumig, 
verdünnt die Maſſe mit !/; 2 Ei erwärmt jie unter Umrühren 
mit den Nüffen ohne zu fochen, und reibt dad Ganze durd ein 
Sieb. Die Piftazien werden vorbereitet, mit Y/,, 2 Waffer und 
sl Sahne fein zeritoßen und ebenfalld durch ein Sieb gerieben, 
mit der in Waſſer aufgelöften Gelatine und der Nußmaffe 
vermijcht, und, wenn dicklich, mit der jteif gejchlagenen Schlag» 
jahne unterzogen und in eine: vorbereitete Form gefüllt. 


x 
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Vunſcheroͤme. Für 6 Perjonen. 


1 Theel. Gitronenzuder 1 Eßl. Citronenſaft 
135 & Zuder I, IR 





/ um 
1 Priſe Sal; 1), ! Sclagjahne oder Eier- 
71/. Zafel weiße Gelatine ſchnee. 


Koſten: M. 1,55. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Eigelb werden mit Gitronenzuder und Zuder jchaumig 
eihlagen, Salz wird zugefügt, Gelatine in dem Wein aufgelöſt. 
te flüffigen Zuthaten werden durch ein Sieb zu den Eigelb ge- 
ichlagen; iſt die Creme didlich, zieht man Schlagjahne oder 
Gierichne darunter und füllt fie in eine Glasſchale. Man kann 
dieje Creme durch Hinzufügen von auögequollenen Traubenrofinen, 
Korinthen, Mafronen- und Citronatſtückchen, je 30 g, verändern. 





Reisſpeiſe. 
150 g feiner Reis 5 Zafeln weiße Gelatine] ge= 
1 Prije Natron 3 Eßl. Waffer löft 
I; I Wafler 75  Zuder 
x en 1/, —— 
1 Priſe Sal; 2 . Mi 
1 Päckchen Vanillezucker 5 g Zucker zur Form. 


Koſten: M. 1,20. — Bereitung: 1 Stunde. 


Der Reis wird gewaſchen, nach Vorſchrift überwellt, mit 
Waſſer angequollen und dann mit Sahne und Salz, wie Milch— 
reis, unter Schütteln gar und dick gekocht; doch muß er ganz und 
körnig bleiben. Die Gelatine wird durch ein Sieb zum Reis ge— 
miſcht, ebenſo auch Zucker und Vanillezucker. Der Reis wird dann 
löffelweiſe genau mit der feſtgeſchlagenen Schlagſahne gemiſcht. Eine 
Form wird mit Milch ausgeſpült, mit Zucker auögeftebt der Reid 
hineingefüllt. Erſtarrt geftürzt, umfränzt man ihn mit !/, Portion 
auögefernter, eingemachter oder friſch gejchmorter Johannisbeeren 
oder Kirſchen oder garniert ihn mit Himbeer- oder Sohannisbeer: 

elee oder giebt Fruchtjaft ald Sauce dazu. Man kann dieſe Speije 
Behr verfeinern, wenn man fie mit auögequollenen Sultanrofinen, 
geriebenen Mandeln, gejchnittener Angelique oder in Maradchino 
no A geftoßenen Kaftanien oder auch mit 4 Eßlöffel Maras— 
ino miſcht. 
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Römiſcher YBunfd; (Ponche a la Romaine). 


I/, I Apfelfinenjaft 3 Ehl. Arraf 
Y, „ Citronenjaft 3kg Eis 
200 g Zuder 1 „ Salz. j 
3 Eiweiß 


Koften: M. 1,25. — Bereitung: ',;, Stunde. 

Der Saft wird mit dem Zucker vermijcht und das zerichlagene 
Eiweiß dazugethan. Wenn das Eid nad Vorjchrift gefroren ift, 
mifcht man den Arraf darunter und richtet den Punjch in Gläjern 
an. Man fann den fertigen Punſch mit 12 Cognakkirſchen miſchen. 


Bote Grüke. 
500 g abgebeerte Johannis- !/, 7 Wafler. 
beeren (750 g unabgebeerte) | 100 g Zuder 
500 g Himbeeren 120 „ grober Gries. 
Koften: M. 1,15. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Früchte werden mit Waſſer 1/, Stunde gekocht und durch 
ein Sieb gerieben; die Flüffigfeit muß °/, 7 ergeben; fie wird mit 
Zuder vermiſcht. Den auf einem jauberen Tuch abgeriebenen groben 
Gries läßt man unter Rühren in die fochende Flüffigkeit laufen. 
Fit er gar, jo jchüttet man die Mafje in eine ausgejpülte Form, 
ftürzt fie nad) dem Crfalten und giebt Sahne, Schlagjahne oder 
Banillefauce dazu. Man kann auch ftatt 120 g Gries 150 g 
nehmen, und zieht, wenn der Gried gar ift, jchnell den Schnee von 
3 Eiweiß darımter; die Maſſe reicht dann für 6 Perjonen. Sago 
und Reismehl, gemijcht, find in Dänemark beliebt. Statt Gries 
fann man auch 75 g beliebiges Stärfemehl oder Arrowroot ver- 
wenden, das mit der Flüſſigkeit kalt angerührt und 3 Minuten 
gefoht wird. Man kann die rote Grüße auch von jedem frijch 

epreßten oder eingefodhten Fruchtjaft bereiten, muß dann aber die 
üßigfeit prüfen. 
Bote Grüke mit Kirchen. 
500 g jaure oder Nattkirichen | 60 g Zuder 
3/, I Waſſer 1 Theel. Citronenzuder 
1 Theel. Eitronenfaft 60 g Stärfemehl. 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: °/, Stunden. 

250 g Kirjchen werden gewajchen und ausgefteint, die übrigen 
gewaſchenen Kirichen mit den Kernen im Steinmörjer geftoßen und 
mit dem Waſſer zugededt Stunde langjam gekocht. Nachdem 
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man den Saft durch ein Sieb goß, miſcht man ihn mit Citronenſaft, 
Zucker und Citronenzucker und kocht ihn auf, verrührt dann das 
Stärkemehl mit jo viel kaltem Waſſer, als an ?/, 2 Saft fehlt, 
gießt ed unter Rühren zu der Flüſſigkeit und jchüttet, jobald fie 
Ken did zu werden, die Kirjchen dazu: binreichend dick wird 
die Maſſe in eine auöge * Form gefüllt und nach dem Er— 
falten geftürzt. Man giebt Vanilleſauce oder Kirſchſaft dazu. 


Sagoflammeri mit Wein. Für d—6 Berjonen. 
90 g Sago oder Tapiofa 1 Stüdchen Zimmet 
1,1 alter 90 8 Zuder 
1 Theel. Gitronenzuder U I Rot: oder Weißwein. 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: 35 Minuten. 

Sago oder Tapiofa quillt in Waffer mit Citronenzuder und 
Zimmet und focht langjam weich. Dann fügt man Zuder und 
nad) und nad; Wein hinzu und jchüttet, wenn ganz Elar und did 
gekocht, die Mafje in die ausgejpülte Form. Cine Milchſauce wird 
gern dazu gegeben. Statt des Weines fann man aud) jeden roten 
Fruchtſaft, Maltonwein und Y, I Wafjer oder Wein und 
Saft benußen. 





Sahnencroͤme, ſaurer. 


4 Tafeln rote Gelatine 1 El. Sp 

5 Ehl. Weihwein 1/, L jaure, geichlagene Schlag: 
I: :; a a “ ö 

175 g Zuder 1 Tropfen DI 

1 El. Titronenzuder 1/, Theel. Zuder | vur Form. 


Koften: M. 1,00. — Bereituug: Y/, Stunde. 

Die vorbereitete Gelatine wird in Weißwein kalt aufgelöft, 
durch ein Sieb gegofjen; der mit Arrak vermilchte Zucer ſowie 
Citronen- und Banillezuder kommen dazu. Die jaure Schlag: 
jahne wird jchnell unter die Mafje gezogen, die jofort in eine vor- 
bereitete Form gejchüttet, auf Eis geftellt und nach dem Grfalten 
geſtürzt wird. 

Sahnenſchaum, fanrer oder ungeborene Buttermilch. 
1 2 dide jaure Sahne 


50 g gerieb. Schwarzbrot 
60 „ gefiebter Zuder. 


Koften: M. 2,05. — Bereitung: 1 Stunde. 
Saure Sahne, wie fie zu Butter verwendet wird, muß jo 
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lange mit dem Schneeſchläger gejchlagen werden, bis fie kurz vor 
der Butterbildung iſt. Man nimmt den Schaum von der Butter: 
mild ab, legt ibn in eine Schale und giebt ihn mit geriebenem 
Schwarzbrot und gefiebtem Zuder, zuweilen auch mit Walderd- 
beeren. Auf Eis hält fi) der Schaum etwa 8 Stunden. 


Gahnenfpeife, einfache. 
3 Tafeln weiße Gelatine) ger | Y/, 7 Sclagfahne 
3 El. Waſſer Jlöſt 1 Tropfen DU] ur Form 
50 g Zuder 1/, Theel. Zuder | 3 j 
1'/, Eßl. Banillezuder 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 1/, Stunde. 

Die gelöfte Gelatine wird durch ein Sieb mit Zuder, Vanille— 
zuder und Schlagjahne jchnell und jorgfältig verjchlagen, dann 
wird die Speije in eine vorbereitete Form ibn und eritarrt ge= 
ftürzt. Man kann die Speife mit Himbeer- oder Sohannisbeer- 
gelee, mit Gartenerdbeeren oder jaurem Kirichfompott garnieren 
oder Fruchtjäfte ald Sauce dazu geben. Die Form kann auch mit 
Löffelhisfuits ausgelegt werden, wird dann aber nicht auögepinfelt. 
Man kann diefe Speife mit 125 & abgefühltem Milchreis, 4 Eß— 
löffeln Maraschino und 50 g Zuder verrühren und in einer Form 
erftarrt ftürzen oder die Speiſe mit 3 Ehlöffeln geröftetem geriebenem 
Pumpernidel oder geftoßenen fandierten Nüffen verändern. 


Sıhaumpudding, roter. 
17, I xoter Fruchtjaft 100 g Stärfemehl 
Zuder nach Bedarf 4 Eiweiß. 
Y,, 1 Weißwein 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: "/, Stunde. 

Der Saft wird mit Zuder aufgefocht, der Wein mit Stärfe- 
mehl verquirlt dazugerührt, aufgekocht und hei jchnell mit dem 
Schnee der Eiweiß gründlich durchzogen. Im einer auögejpülten 
Form erjtarıt die Speife und wird mit Obftgelee garniert. 


Schichtſpeiſe. 
1, pe 1 Eßl. Eitronenzuder 
80 g gerieb. Pfefferfuchen 2 „  Banillezuder 
60 „ Hal. oder Hafelnüffe | 60 g gerieb. Schofolade 
oder Mandeln | 35 „ bunter Zuder. 
Koften: M. 1,20. — Bereitung: 31/, Stunde. 


N 
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Die Zuthaten werden vorbereitet. Dann werden Nüſſe oder 
Mandeln mit Citronen- und Banillezuder gemijcht. Eine Glasichale 
wird lagenweije mit den Zuthaten gefüllt: Schlagjahne, Pfefferfuchen, 
Schlagfahne, Nüffe, Schlagjahne, Schofolade, obenauf Schlagjahne, 
die mit buntem Zucer beftreut wird. Dieje Speije muß 3 Stunden 
falt ftehen, um durchzuziehen. 


Schlagſahne mit. Ananas, Erd- oder Himbeeren, 

1/, T ungeſchlag. Schlagjahne | 375 g Fruchtbrei 

175 8 Zuder 1 Eßl. Banillezuder. 
Koften: M. 1,25. — Bereitung: !/,; Stunde. 

Die Sahne wird nad) Vorjchrift — uud löffelweiſe zu 
dem durch ein Haarfieb geftrichenen, mit Zuder vermijchten Frucht: 
brei, zu dem man 500 g frifche Früchte oder eingemachte Früchte 
verwenden kann, gerührt, mit Zuder (nad) Bedarf) und Vanille— 
zuder abgejchmect, in einer Glasſchale angerichtet oder auch als 
Füllung von Hohlhippen Röllchen oder Tütchen verwendet. 


Schlagſahne mit Himbeerceres. Für 6 Perjonen. 


150 & Zuder 1/, Tungeichlagene Schlagjahne 
17, 1 Waller 1 Sale ur Form 
1 Paket Himbeerceeres Y/, Theel. Zuder 3 





Koſten: M. 0,95; billiger: anſtatt Schlagſahne — Eiweiß— 
ſchnee. — Bereitung: Stunde. 


Zucker und Cerespulver werden im warmen Waſſer aufgelöſt, 
der Saft wird dazugegoſſen und die erkaltete im Anfangsſtadium 
ded DVerdidend befindliche Mafje mit der fteifgejchlagenen Schlag- 
ſahne vermijcht, in eine vorbereitete Form gefüllt und nad) dem 
Eritarren geitürzt. 


Schlagſahne mit Raftanien (Maronen). 
250 g Kaftanien (Maronen) | 60 g Zuder 
l/, I Sahne 1 Ei. Banillezuder. 
Y/g „ Schlagjahne 
Koften: M. 0,95. — Bereitung: 11/, Stunde. 
Die vorbereiteten Kaftanien werden in heißem Waller mit der 
—— Schale weich gekocht, ſchnell abgezogen und mit Sahne ver— 
ocht, durch ein Sieb gerührt, mit Sclagfahne vermijcht, mit Zucker 
und Banillezuder abgelcpmedt und angerichtet. Werden die Kaftanien 
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durch die amerikanische Duetichmajchine in die Anrichteſchüſſel ge— 
drüdt, jo giebt man die gelüßte Sclagjahne nebenher oder legt fie 
ald Rand um die wie Reiskörner ausfehenden Kaitanien. 


Schlagſahne mit Bumpernicel. 
sl ungeiälag. Sclagjahne | 2 Eßl. Vanillezuder 
100 g Zuder ' 80 g gerieb. Pumpernidel. 
Koften: 0,75. — Bereitung: "/, Stunde. 
Die Sahne wird nad) Vorjchrift gejchlagen, mit den angege- 
benen Zuthaten gut untermijcht und in einer Glasjchale angerichtet. 
Man kann au; geriebenen Pfefferfuchen verwenden. 


Sıhlaafahne mit Beis und Aprikofen. 


50 g feiner Reis I/, 1 Waller 
6 Aprifojen 125 g Zuder 
10 g Zuder I, 1 Scylagjahne. 


Koften: M. 1,30. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Der Reid wird abgewellt, mit den gejchälten, entfernten Apri— 
fojen und 10 g Zuder in Wafjer jehr weich gekocht, durch ein 
——— gerieben, mit 125 g Zuder tüchtig gemiſcht, nach dem 

rfalten mit Schlagjahne glatt untermengt und in einer Glas— 
Ihale angerichtet. Man fann aud 6 Eplöffel eingemachte Apri- 
fojenmarmelade verwenden. 


Schlagfahne mit Schokolade und Kaffee. 


110 g Zuder ı 2 Ehl. Waller 
5 El. Kaffeeertraft '1/, ungeſchlag. Schlagjahne 
65 8 Schofolade 1 Ehl. Vanillezuder. 


Koften: M. 1,05. — Bereitung: Y/, Stunde. 
Der Zuder wird im Kaffeeertraft aufgelöft, die Schokolade 
in warmem Waſſer erweicht, beides zujammengerührt und weiter wie 
bei Schlagjahne mit Ananas au a 


Sıhlanfahnenbombe mit verfchiedenem Geſchmack. 
(Ananas, Arrak-, Bunte, Cognaf-, Erdbeer-, Haſelnuß⸗, Himbeer-, 
Kaffee-, Kirſchwaſſer-, Marashino-, Pumpernickel-, Schokolade-, 
Vanille-Bombe.) 

ꝛ1ungeſchlag. Schlagjahne | 3 kg Eis | 


175 & Zuder L alz | 
1 Eßl. Banillezuder 


2 Tafeln weiße Gelatine ] per 
2 Ehl. warmes Wafjer | löft oder anftatt Vanillezucker 





Schlagſahne — Schofoladeflammeri. 


4 Eßl. Kaffee-Ertrat — 4 El. 
Aral — er — Maras- 
Kino oder 1 Eßl. Kirſchwaſſer 
und 40 g klein gejchnittene 
Mafronen — 50 g gerieb. 
Pumpernidel u. 2 Eßl. Va— 
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in 4 Eßl. Waſſer — 
Kakao u. 1Eßl. Vanillezucker 
— 125g Erdbeer⸗ oder Him- 
beermarmelade oder eingem. 
ganze Erdbeeren — 125 g 
Ananadpuree oder eingemachte 


nillezuder —50 g grobgewiegte | Ananadwürfel — 125 g ge: 
geröftete Hajelnupferne u. 2 miſchte Kompottjtüde. u. j. w. 
Eßl. Vanillezuder — 2 Epl. | 


Koften: M. 1,15— 2,15. — Bereitung: 4'/, Stunde. 


Die Sahne wird nad) Vorjchrift zu feſtem Schnee gejchlagen 
und nad) Belieben mit 2 fteifen Eijchnee, den gejchmadgebenden 
Zuthaten, dem Zuder und der durch ein Sieb gegofjenen Gelatine 
ſchnell vermifcht, in die bereititehende Kuppelform gefüllt, mit weißem 
Papier überdedt, feſt verſchloſſen, 4 Stunden in Hein gejchlagenes 
Eis und Salz vergraben und mit einem Sad oder groben Tüchern 
feit zugededt. Beim Anrichten trodnet man die Form ab, taucht 
fie in kaltes Waſſer und ftürzt fie. 


Sıhokaladerreme, 


125 g gerieb. Schofolade Us H Sclagjahne oder Eier- 
n 


20 „ Doppel-Kafaooder | ge= ee 
25 g einfacher Kafao (löft | 1 Eßl. Banillezuder 


3/6 2 Waſſer 16 Löffelbiskuits oder — 
6 Tafeln weiße Galatine | ß «| 1 Tropfen DI und 5 En 
1, Wafler [löft| Y/, Theel. Zuder 


Koften: M. 1,50. — Bereitung: °/, Stunden. 
Schokolade und Kakao werden mit dem Waſſer unter Um— 
rühren aufgelöft; die Gelatine wird durch ein Sieb dazu gerührt, 
Schlagſahne oder Eierjchnee und Banillezuder werden nach und 
nad) darımter gezogen. Die Creme füllt man in die vorbereitete 
— mit Biskuits ausgelegte Form und ſtürzt fie nach dem Er— 
tarren. 


Schokoladeflammeri. Für 4—6 Perſonen. 


150 g Schokolade 
16 „ Doppel-Kafao oder 
20 g einfacher Kafao 
2, Milch 


80 g Zuder 
75 „ feiner Gries 


1 Theel. Banillezuder. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: !/, Stunde. 
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Schokolade und Kakao werden in der Wärme erweicht, mit 
Milh und Zuder aufgefocht, mit dem vorbereiteten Gries vermiſcht, 
bi8 zum Garwerden auf dem Feuer gerührt, der VBanillezuder wird 
— die Maſſe in eine mit Milch ausgeſpülte Form ge— 
füllt und nach dem Erkalten geſtürzt. Vanilleſauce, Schlagſahne, 
kalte Milch oder Sahne eignen ſich als Zugabe. 


Stärkemehlflammeri mit Mandeln, 


2 Eier | 1 Theel. Gitronenzuder 
3, 2 Mil 80 g Zuder 
75 g Stärfemehl 1 Prije Sal;. 


25 „ gerieb. ſüße Mandeln 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: Y, Stunde. 


Die ganzen Eier werden mit der Milch und den anderen Zu— 
thaten tüchtig verrührt und in irdenem Topfe unter ftetem Rühren 
zum Kochen gebradt. Wenn die Mafje einige Male auffochte, füllt 
man fie in eine mit Milch ausgejpülte Korm, ftürzt fie nad) dem 
Erkalten und giebt beliebige Sruchtfauce dazu. Man fann die 
Mandeln auch durh 1 Eßlöffel Vanillezuder erſetzen, und ftatt 
* Sahne nehmen, auch der Milch 20 g ungeſalzene Butter 
zuſetzen. 


Stärkemehlflammeri mit Sultauroſinen. 


50 g Citronat 90 g Stärfemehl 
3, 1 Milk 2 Eiweiß 

80 8 Zuder 1 Eßl. Vanillezuder 
1 Priſe Salz 80 g —— 


Koſten: M. 0,55. — Bereitung: , Stunde. 

Das Citronat wird ſehr klein geſchnitten, mit ®,, der Milch, 
Zuder und Salz aufgefocht, die übrige a mit dem Stärfemehl 
verquirlt und mit der fochenden Milch zu fteifer Maſſe abgerührt. 
Man thut Eierjchnee, Banillezuder und die aufgequollenen Rofinen 
dazu, vermijcht alled und füllt die Maſſe in eine mit Milch ausgejpülte 
Form. Nach dem Erkalten ift der Flammeri zu ftürzen. Man 
reicht Vanille oder Maraschinoſauce oder Fruchtſaft dazu. 


Theegelee. 

12 Eßl. Apfelſinenſaft 
1 Eiweiß 

180 g harter Zucker 


CH. Citronenjaft 
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1 Eßl. Eitronenzuder s . rn A; 

1 g feiniter Beccothee ropfen 

1/, I Waffer Y/, Theel. Zuder zur Form. 
Koften: M. 2,45. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die vorbereitete, im irdenen Topfe mit Waſſer aufgelöjte 
Hauſenblaſe wird mit Citronen- und Apfelfinenjaft vermijcht, nach 
Vorſchrift mit Eiweiß geklärt und durd) den Geleebeutel gegoflen. 
Zuder und Gitronenzuder werden in '/, Thee im zugedecten 
Gefäße gelöft, durch ein Theeſieb zu der geklärten Mafle gegofjen 
ar a Rum vermilcht. Die Maſſe erftarrt in vorbereiteter Form 
auf Eis. 


DManillerremeboanbe. Für 4—6 Perjonen. 





3, 2 Mil) | 2 ganze Gier 
100 g Zuder 1,1 Schlagjahne 
2 „ Vanille 3 kg Eis 
5 Tafeln weite Gelatine 1 „ Sal; 

4 Eigelb 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 5 Stunden. 


Die Milch muß mit 10 g Zuder und der gejpaltenen Va— 
nille auffochen und ?/, Stunden in irdenem Topfe, zugededt, 
iehen. Man löft die Gelatine darin auf, gießt fie zu den mit 
Suıder verjchlagenen Eigelb und ganzen Eiern und jchlägt Die 
Crème mit dem Schneebejen 20 Minuten über dem euer oder 
im Waſſerbade, doch jo, dat fie nicht kocht. Alles wird durch ein 
Haarfieb gerieben und lauwarm gerührt, dann mit der Schlag- 
jahne vermijcht. Die Maſſe wird in eine Form gethan, dieje mit 
Papier bedeckt, der Dedel feit daraufgelegt und 4 Stunden in Eis— 
miſchung geitellt. Man taucht die Form in kaltes Waſſer, ftürzt 
die Bombe und reicht Kirfchjauce dazu. 


Danillerreöme in Kuchenform. Tür 4—6 Perjonen. 


3% 2 Mil 125 g Buderzuder 
4 Eigelb 2 Eßl. Vanillezuder 
125 g friſche Butter 20 2öffelbisfuits. 


100 „ ſüße abgezogene 
gerieb. Mandeln 
Koften: M. 1,60. — Bereitung: 2 Stunden. 
Mild und Eigelb werden im Wafjerbade zu einer diden 
Crème gerührt. Die Butter wird zu Sahne gerührt, Mandeln, 
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Banille- und Puderzuder werden dazu gemijcht. Die fertige Greme 
ift mit diefer Maffe zu verbinden. ine glatte, niedrige Torten- 
form wird mit Biskuits auögelegt, die Creme hineingefüllt und 
mit Biskuits bededt. Man legt auf das Ganze einen flachen 
pafjenden Dedel, den man mit Gewichten etwas bejchwert, und 
läßt den Kuchen bis zum folgenden Tage jtehen. Man kann ihn, 
nachdem er geftürzt ift, mit Früchten belegen und Y/, ! Fohannisbeer- 
ſaft dazureihen. Man kann auch die Creme lagenweije mit Bis- 
fuitd in eine Porzellanform ordnen, dann braudht man 175 g 
Köffelbisfuitd. Die Speife würde dann für 8 Perjonen reichen. 


Danillerreme mit Einlagen. 
Für 46 Perſonen. 


I, 2 Milch 16 Löffelbiskuits 

I/, Stange Banille Y, 1 Maradchino 

5 Eigelb 125 g verjchiedene Fandierte 

100 g Zuder würflig gejchnittene Früchte, 

1 Prije Sal darunter ein Stüdchen An- 

5 Tafeln weibe Gelatine) ges gelique 

Ye! Wafler jböft 4 El. eingem. Johannis-— 

Yg „ Schlagjahne oder beeren, möglichſt ausge— 
Eierſchnee kernte. 


1 Tropfen DI 
Koiten: M. 3,90. — Bereitung: °/, Stunden. 


Die heiße Milch läßt man mit der aufgejchnittenen Vanille, 
ugededt ziehen und ausfühlen, ſchlägt Eigelb, Zuder und Salz 
——— gießt die Vanillemilch (ohne Vanilleſchoten) nach und 
nach dazu, ebenſo die Gelatine, ſchlägt alles im Waſſerbade dick— 
li, rührt die Crèͤne lauwarm und vermiſcht fie mit Schlag— 
Safe oder Cierjchnee. Der Boden einer glatten nicht hohen Form 
wird mit DI auögepinjelt, mit den oben und unten gerade ge- 
jchnittenen, in Maraschino getauchten Biskuits belegt; man füllt 
eine Schicht Creme ein, die mit den gejchnittenen Früchten ge- 
miſcht wurde und legt die mit Maraschino getränkten übrigen 
Biskuits dazwiſchen, Fan die andere Crème darauf und läht fie 
eritarren. Wenn die Crème geftürzt ift, füllt man die Fohannis- 
beeren auf die Oberfläche und kann Schlagjahne, mit Maraschino 
verdünnt, oder Sohanniöbeerjauce dazu geben. Kann auch mit 
Ehaudeaucr&me bereitet werden. 
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Danilleris. 
2 g Vanille 75 g Zuder 
Yy, Milch 3 kg Eis 
/g „, Sahne 1 „ Sal; 


4 Eigelb 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: ?/, Stunden. 


Die Vanille wird mit Milch und Sahne heit geitellt (befjer 
ift noch, fie einige Stunden in die falte Milch zu legen und dann 
zu erwärmen). Im irdenem Topfe von 1Y/, I Inhalt verjchlägt 
man die Eigelb mit Zuder, giebt die Vanillemilch dazu und 
ihlägt die an mit einem fleinen Schneejchläger auf dem Feuer 
oder im Waſſerbade ohne zu kochen, bis fie eine dickflüſſige Creme 
ift. Man jchlägt die Crè me etwa 20 Minuten, reibt fie durch 
ein Sieb in eine Eisbüchſe und läßt fie nad) Vorſchrift in un- 
gefähr ?/,;, Stunde gefrieren. Soll dad Vanilleeis jchwerer jein, 
nimmt man nur Sahne, wünſcht man ed Iuftiger, vermilcht man 
die halbgefrorene Mafje mit '/; 2 Schlagjahne und läßt fie damit 
durchfrieren. 

Erdbeerſahneneis. Diejelbe Maſſe ohne Vanille wird, nach— 
dem fie gefroren, mit 125 g Brei von friſchen Walderdbeeren ver- 
miſcht und nad; 5 Minuten, nochmals gefroren, in Gläſern gereicht. 


Kaffeeeis ebenjo mit 80 — gemahlenen Kaffee- 
bohnen, die 1 Stunde in der Milch ziehen müſſen; letztere wird 
dann durch ein Sieb gegolien. 


Malagaeis. Die fertige Eiscreme ohne Vanille wird mit 
1/, 1 Malaga abgejchmedt oder mit demjelben unmittelbar mit der 
Mil abgerührt. 

Mandarinenjchaleneis. Die Schalen von 2 Mandarinen 
müflen 1 Stunde mit der heißen Milch ziehen, durchgegoffen wird 
anftatt Vanille 1 Ehlöffel Arraf hinzugefügt. 

Maraschinveis. Diejelbe Mafje ohne Banille mit Maraschino 
abgeſchmeckt. 

Nußeis oder Piſtazieneis. 125 g abgezogene Nüſſe oder 
Piſtazien werden mit einigen Eßlöffeln Milch geſtoßen, oder durch 
die Reibemajchine gerieben, müſſen '/; Stunde mit der übrigen 
Milch ziehen, werden mit einem Eiweiß, das mit rohen Kaffee- 
bohnen in 12 Stunden grün gefärbt wurde, durch ein Sieb ge- 
rieben und wie angegeben, unter Weglafjung der Banille, abgerührt. 
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Neiseis. Zu dem fertigen Vanilleeid miſcht man 60 g Reis 
a la Victoria; man fann auch Y, 2 Schlagjahne darunter ziehen 
und die Form nod 3 Stunden gefrieren lafjen. 

Schofoladeeis ebenjo, nur 80 g feine Schofolade oder 40 g 
Doppeltafao oder 50 g einfacher Kakao in der Milch gelöft. 

Theeeis. Die Eochende, Milch muß 5 Minuten mit 8 g feinem 
Thee ziehen und wird vor dem Abrühren durch ein Sieb gegofjen. 


Banilleeis mit Ginlanen. 


2 g Banille 12 Biitazien 
3/, I ſüße Sahne 10 eingemachte Glaskirſchen 
3 Eigelb 50 g klein geſchnittene 
1 &i Mafronen 
2 g ae : 1!/, Eßl. Maraschino 
30 g aufgequollene 1... 3 kg Eis 
— tlein ge- | V.; Sal;.| 


30 & Gitronat ſcſchnitten | 
Koften: M. 2,00. — Bereitung: 4'/, Stunde. 

Wie Banilleeis bereitet wird die Mafje mit Sultanrofinen, 
Gitronat, den in 4 Zeile gejchnittenen, abgezogenen Piltazien, den 
abgetropften, durchgejchnittenen Kirichen und Mafronen, jämtlic) 
mit Maraschino mariniert, vermijcht und nad) Vorſchrift in einer 
Form 3 Stunden gefroren. 


Vanilleſpeiſe. | 
5 — 1 Theel. Citronenzucker 
165 g Zucker 5 g Butter ) 
3, l Sahne | 10 r Zuder | zur Form 
Y/; Stange Vanille ı Y, I Sclagjahne. 


Koften: M. 1,55. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder verichlagen, die mit 
Banille erwärmte Sahne wird langjam dazu gefüllt, mit Citronen- 
zuder abgejchmedt und, nachdem die Vanille entfernt ift, wird der 
Eierſchnee gründlich damit vermijcht. In die vorbereitete Form 
füllt man die Mafje umd ftellt fie zugedecdt 22 Minuten in dauernd 
fochendes Wafler, bis fie erftarrt iſt. Erfaltet wird die Speiſe 
geitürgt und mit ſüßer Schlagjahne überfüllt; man kann aud 
FSruchtjaft oder Gelee dazu geben. 

Kaffeejpeife anjtatt mit Sahne mit '/, ! Kaffeeertraft und 
el Sahne oder Schofoladeipeife 3/, ! mit 25 g Doppel-Kafao 
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oder 30 g einfachem Kafao bereitete Flüſſigkeit, Mandelmilchſpeiſe 
mit 3/, I Mandelmild. Man kann aud anftatt mit Vanille die 
Sahne mit Maraschino oder Cognak würzen. 


Meincreme, feine, 


80 g harter Zuder 2 Eßl. Eitronen= oder Apfel- 
1 Theel. Gitronen- u. Apfel» finenjaft 
finenzuder (gemijcht) 4 Tafeln weiße Gelatine 
Y, 1 Weißwein 1 Prije Sal; 
3 = ae (!/a g) 5 —— — 
5 Eige 1 Tropfen | 
11/, Eßl. Cognaf 1/, Theel. Zuder | dur Form 
1 Eßl. Kirſchwaſſer 12 Cognakkirſchen. 


Koſten: 1,35. — Bereitung: Stunde. 


Zucker, Citronen- und Apfelſinenzucker werden in einem Por— 
ellangefäß mit dem Wein vermiſcht, die geſpaltene Vanille wird 
hineingelegt, und dies jo lange zugededt gelafjen bis der Zucker 
aufgelöft iſt. Mit diejer Flüffigfeit werden Eigelb, Cognak, Kirjch- 
waſſer, Saft, vorbereitete Gelatine und Salz auf ſchwachem Feuer did 
geihlagen. Die Mafje wird lauwarm mit dem Cierjchnee gemijcht, 
dann die Crème in eine vorbereitete, mit Cognakkirſchen audgelegte 
Form gefüllt. Einen Tag vor dem Gebraud; zu fertigen oder auf 
Eis zu ftellen. Man kann dieje Creme auch nur mit einer Tafel 
oder ganz ohne Gelatine bereiten und fie in Gläjern oder in Mürbe- 
teigformen (Tarteletts) anrichten. 


Weingeler, einfaches rotes. 


1 Fl. guter Weißwein 4 Tafeln rote Gelatine 
200 g harter Zuder 5 „ weiße Gelatine} gelöft. 
1 Eitrone Us I Wajjer 


Kosten: M. 1,50—1,90; billiger: anftatt 1 Flaſche Weißwein — 
3/, 1 Malton-Sherry und ?/, 2 gefochtes Waſſer. — 


Bereitung: Stunde. 


Der Zucker wird in Waſſer getaucht und geläutert, der Ci— 
tronenſaft durch ein Sieb dazu getropft. Die Gelatine wird mit 
dem geſchäumten Zucker durch ein feines Sieb in einen irdenen 
Topf gegoſſen. Den kalten Wein fügt man zu der Miſchung, 
rührt gut um, ſchäumt fie und füllt fie in eine Form. Für Glas— 

Heyl, Kochvorſchriften. 30 
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ſchale oder Geleegläjer genügen 3 Tafeln rote und 4 Tafeln weiße 
Gelatine. Wenn fein Eis zur Verfügung, ift dad Gelee einen Tag 
vor dem Gebrauche zu bereiten. Iſt der Wein nicht Fräftig genug, 
giebt man etwad Rum dazu. 


Weingeler, weißes. 
(Weißes Weingelee mit Ananas, mit gemifchten Früchten u. ſ. w.) 
Für 8 BPerjonen. 
18 Tafeln weite Gela- 1 Apfelfine 
tine (mit ſchwerer elöft 2 Gitronen 
Frucht 20 Tafeln) [9 1 Sl. guter Weißwein 
3/, I warmes Waller 250 g Zuder in Y/g 2 Wafler. 
1 Eiweiß und 1 Eijchale 


500 g Ananasjcheiben 500 g Borddorfer Apfel in 
1 Glas gemijchte Früchte Wein gejchmort, 
1 kg friſche trodene Wald- oder: 

erdbeeren 5 zerlegte Mandarinen. 


Koften: M. 3,25—6,75. — Bereitung: 2 Stunden. 


Man ſchlägt dad Eiweiß mit einer Gabel jhaumig und fügt 
es mit der zerfleinerten Eijchale zu dem Apfelfinen- und Gitronen- 
jaft, kann auch durch ein Tröpfchen Zudercouleur die Maſſe ein 
wenig färben, giebt das Ganze zur aufgelöften Gelatine und jchlägt 
ed mit einem Schneebejen auf dem Feuer, bis ed aufkocht. Dann 
ftelt man die Kafjerolle zugededt an die Seite des Feuerd und 
läßt fie ungefähr "/, Stunde ruhig ftehen, r daß die Flüjfigfeit hei 
bleibt, ohne zu kochen. Wenn fie fich Elar zeigt, gießt man fie 
durch einen Geleebeutel. Wenn die Mafje durchgelaufen ift, ver- 
miſcht man fie mit dem Weißwein und dem in Waſſer aufgefochten, 
—— kryſtallklaren Zucker. Inzwiſchen wurden verſchiedenes 

ompott oder friſche geſchmorte Früchte auf ein Sieb gelegt und 
eine Stürzform in Eis geſtellt. In letztere gießt man einige Eß— 
löffel Gelee; wenn es erſtarrt iſt, legt man mittels zweier Spid- 
nadeln dicht und —— die rein abgetropften, nicht zu ſchweren 
Früchte in Stücken darauf, dann wieder einige Eßlöffel Gelee, 
läßt erſtarren, legt wieder darauf Früchte u. ſ. f, bis die Form 
voll iſt. Erkaltet wird das Gelee nach Angabe geſtürzt. Hohe 
Formen bedürfen mehr Gelatine als flache. Wenn das Gelee in 
Gläſern oder Glasſchalen angerichtet wird, genügen 17 Tafeln, ohne 
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Einlagen 12 Tafeln Gelatine. Steht fein Eis zur — iſt 
das Gelee einen Tag vor dem Gebrauch zu bereiten. an kann 
ſtatt des Weines he verdünnten Maradchino verwenden, oder !/g 2 
mit dem Wein milden. Weingelee mit Waldmeifter. Sg Wald- 
meifter ziehen Stunde in dem Weine. 


Meingeler, weißes, mit Beiseinlage. 


Die Hälfte ded nach dem vo- Eßl. Eitronenzuder 
rigen Rezept bereiteten 3 „ Gitronenjaft 


Geleed 1 Priſe Sal 
200 g feiner Reis | 2 Tafeln weite Gelatine] elöft 
3 1 Wafler j 2 Ehl. warmes Waffer | 3 
Y, „guter Weißwein 3 Apfelfinen zur Garnitur. 
100 & Zuder 


Koften: M. 2,30. — Bereitung: 21/, Stunde. 


Der nad) Vorjchrift abgewellte Reid wird 20 Minuten in 3 2 
braujend kochendem Waſſer gekocht und auf ein Sieb gejchüttet. 
Wein, Zuder, Citronenzuder, Saft, Salz und Gelatine werden 
mit dem Reid in einen irdenen Topf gethan, und jo lange, zu— 
gedeckt, leije gekocht, bi8 der Wein eingezogen iſt. Dann jchüttet 
man den Reis auf einen Suppenteller und breitet ihn 3 em did 
* Abkühlen aus. Eine Form ſtellt man in Eis und gießt eine 

age Weingelee hinein; wenn es erſtarrt iſt, taucht man einen 
Eßlöffel in Waſſer, ſticht längliche Klöße von der erkalteten Reis— 
maſſe ab und legt dieſelben im Kreiſe, mit Zwiſchenräumen in die 
Form. Dann füllt man vorfichtig Gelee darauf und legt, wenn 
dieſes erftarrt ift, eine neue Schicht Klöße auf die Zwiichenräume 
der unteren Lage, darauf wieder Gelee und jo fort. Erſtarrt und 
geftürzt garniert man die Speije mit Apfelfinenftüdchen. Man fann 
auch eine in ihre Spalten zerlegte Apfelfine ohne Kerne und Haut 
zwijchen die Reisklöße legen, oder den Reis in eine Form füllen, 
das Gelee darüber giehen, und zujammen fteif werden laffen (Reis 
à la glace). 


Weinreis, (Reis a la Malte) 


mit und ohne Chaudean. 


125 g feiner Reis 125 g Zuder 

1 Priſe Natron 1 Eßl. Eitronenzuder 
I, 1 Waffer — Gitronentaft 
1 Prije Salz 1, 1 Weihwein. 


30* 
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Zu Chaudean: 2 El. Eitronenjaft 
Y,T Weiß- oder Maltonwein | 2 Tafeln weiße Gelatine 
2 Eier 2 Apfelfinen. 
65 g Zuder 


Koften: M. 1,20. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Der nad) Vorjchrift abgemwellte Reid wird mit '/, 7 Waſſer 
und Salz zum Kochen gebracht. Wenn er fait ausgequollen ift, fügt 
man 125 g Zuder und den Citronenzuder, jowie 3 Eplöffel Ale. 
gefiebten Gitronenjaft hinzu und läßt den Reis damit, ohne zu 
rühren, unter Schütteln weich aber förnig ausquellen. Den Wein 
gießt man jo ſpät wie möglich daran, da dad Gericht leicht grau 
wird. Bon !/; 1 Wein, 2 Eiern, 25 g Zuder, dem Gitronenjaft 
und der vorbereiteten Gelatine wird dicker Chaudeau abgejchlagen. 
Eine Form wird geipült, mit Zuder auögefiebt, eine gezuderte Apfel- 
finenjcheibe in die Mitte gelegt und jchichtweije Reis, Chaudeau und 
halbe gezuderte Apfelfinenjcheiben darauf gethan oder der Chaudeau 
mit dem Reid gemijcht, die Form mit gezuderten Apfelfinenjcheiben 
auögelegt und der Chaudeaureid hineingefült. Am beiten ift es 
die Speije einen Tag vorher zu bereiten, furz vor dem Anrichten 
u ftürzen und mit Apfelfinenvierteln zu garnieren, die wie die 
Apfelfinenjcheiben ſtark gezudert jein müſſen. Man kann die 
Speije auch ohne Chaudeau bereiten, nimmt aber in diefem Falle 
1,2 Wein mehr; dann fügt man 2 Tafeln gelöfte Gelatine zum 
Neid und garniert die Speije nad) dem Stürzen mit beliebigem 
Eingemadhten. 


= 


Weißbiergelee. 
9 Tafeln rote Gelatine Y, Eßl. Citronenzucker 
1 Fl. Weißbier 100 8 Zuder 
!,, em Zimmet 1 Ehl. Rum. 


Koften: M. 0,55. — Bereitung: 20 Minuten. 


Man löft die Gelatine in 8 Ehlöffel Weißbier lauwarm auf. 
In das übrige Weißbier legt man Zimmet, fügt Citronenzuder, 
Zuder und Rum und die durd ein Sieb gegofjene Gelatine hinzu, 
rührt alled gehörig um, entfernt den Zimmet und füllt das Gelee 
in eine Form oder Glasichale und ftellt ed recht falt. 
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12, Gebäcke. 


a. DBrof. 


Brot, engliſches (Baftenbrot). (DVorrat.) 


500 g Mehl 88 Salz 

1,2 Mil, knapp 20 „ Butter 

24 g Hefe oder 20 g Bad- | 1 Ei zum Beftreichen. 
pulver 


Koften: M. 0,45. — Bereitung: 11/,,—3 Stunden. 


Iſt das vorbereitete Hefeſtück aufgegangen, jo vermijcht man 
ed oder das DBadpulver mit den übrigen erwärmten Zuthaten, 
fnetet den Teig auf dem Badbrett 20 Minuten dur und läßt 
ihn, beliebig geformt oder in einer auögeitrichenen Kaftenform, 
(/,; voll) zugededt, 2 Stunden aufgehen und badt bei 138° C., 
mit zerquirltem Ei beftrichen, zu jchöner Farbe. 


Hausbrot, engliſches. (Borrat.) 
2 kg Mehl | 92 g Hefe 
32 g Sal; 3;, 2 warmes Waſſer 
50 „ gefochte gerieb. Kar- 10 g Butter zur Form. 
toffeln 


Koften: M. 1,05. — Bereitung: 4 Stunden. 


Das Mehl wird mit Salz und Kartoffeln gemijcht, die Hefe 
in warmem Waffer aufgelöft und, nachdem man eine Grube in 
das Mehl machte, hineingejchüttet. Der ganze Teig wird zuerft mit 
dem Löffel, dann mit der Hand bearbeitet. Zugededt muß er am 
warmen Ort gut aufgehen, wird dann in vorbereitete Kaftenformen 
(halb voll) verteilt, in ihnen muß er noch einmal aufgehen. Dann 
bat man das Brot langjam bei 112° C. je nad Größe 1 bis 
1!/, Stunde im Dfen. 


Brot, braunes, englifches, wird von ?/, Weizen: oder Noggen- 
ſchrot und !/, Weizenmehl ebenjo bereitet, doc giebt man gern 
1/, 1 Sirup in dad warme Wafjer und kann auch 1 Ei hinzufügen. 
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Käſeſtangen oder Crontons (mürbe). 
(Zu Suppe, zur Garnitur von Ragonts oder als Nachtiſch.) 
Für ungefähr 30 Stangen. 


65 g Butter 1 Mefjeripige Cayennepfeffer 
65 „ — Parmeſankäſe 1 Prije Salz. 
65 „ Mehl 


Koiten: M. 0,50. — Bereitung: ?/, Stunden. 

Alle Zuthaten werden zujammen gut durchgearbeitet, der Teig 
wird auf einem Brett mefjerrüdendid auögerollt, in Streifen aus— 
geichnitten, oder mit einem Ausftecher in Größe eines Marfftüces 
ausgeftohen und auf einem Blech bei 112° C. zu goldgelber 
Farbe gebaden. 


Bümmelftangen. Zu 36—40 Stüd. 


18 g Hefe 1 Prije Salz 

3 Eßl. Milch 1 Ei 

250 g Mehl (Kaijerauszug) | 25 g auögequollener Kümmel 
125 „ Butter 5 „ Butter zum Blech. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 1’/, Stunde. 

Die Hefe in lauer Mil aufgelölt wird mit Mehl, Butter 
in Stüden und Salz; 15 Minuten fräftig verfnetet. Mit Ieichter 
Hand rollt man fingerlange, gleich große Röllchen von der Stärke 
eines DBleiftifted, oben und unten gleihmäßig geichnitten, bepinfelt 
fie mit zerjchlagenem Ei, taucht fe auf einer Seite leicht in den 
abgetrodneten Kümmel, legt fie auf ein dünn gefettetes Blech und 
bacdt fie bei 125° C. zu goldgelber Farbe. Die Hefe kann durch 
10 g Badpulver erjeßt werden. 


Roggenbrot. (DBorrat). 
3 kg Roggenmehl 50 g Sauerteig 
1!/, 2 lauwarmed Wafjer 50 „ Salz. 
Koften: 1,25. — Bereitung: 15 Stunden. 
12 Stunden vor dem Baden vermijcht man 1 kg Mehl und 
1/, 2 lauwarmes Waſſer mit dem Sauerteig, bededt die Mafje 
mit einem Tuche und läßt fie an warmem Drte gären. Nach 
Ablauf diefer Zeit verfnetet man das übrige Mehl und das lau- 
warme Waſſer, in dem man das Salz auflöfte, mit dem auf: 
gegangenen Teigftüde und formt 2 längliche Brote daraus, die 
man mit Wafjer bepinjelt und auf einem Blech im Badofen oder 
Bratofen bei 187—183° C. in 2 Stunden gar badt. 


\ 
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Bofinenbrot (billig). (Borrat.) 


1 kg Mehl 1 Eßl. Citronenzuder 

1, Mil 1 Prije Salz 

2 Eier 125 g auögequollene Rofinen 
60 g Butter oder Vineta 1 Pafet Badpulver 

60 „ Zuder 3 g Butter zur Form. 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 2 Stunden. 

Aus jämtlichen Zuthaten mit Ausnahme ded Badpulverd wird 
ein glatter Teig hergeitellt; das Badpulver fiebt man dann dar- 
über, arbeitet die Maſſe nochmals gründlich damit durch, formt 
ein Brot, legt ed in eine mit Butter auögeftrichene Kaftenform, 
läßt es darin 10 Minuten mit einem Quche überdedt ftehen und 
badt eö bei 125° C. 1 Stunde. 


Sıhrotbrot. (DBorrat.) 





32 g Hefe 500 g Weizenichrot 
Y/, I warmed Waffer „Sal 
125 g Weizenmehl | 14T heißes Wafler. 


Koften: M. 0,30. — Bereitung: 3 Stunden. 


Man rührt mit der in warmem Waſſer angerührten gele 
und dem Weizenmehl ein Hefeſtück und läßt e8 aufgehen. Das 
Meizenjchrot wird gejalzen, mit ?/, 2 heikem Wafjer gebrüht und 
wenn ed abgekühlt ift, mit dem aufgegangenen Hefeſtücke tüchtig 
verarbeitet, auf einem Brette geformt, noch 1'/, Stunde in der 
Wärme zum Aufgehen hingeftellt, mit Waſſer bepinjelt und bei 
162—163° C. !/, Stunde gebaden. Mit einem Ei und 20 g 
Butter fann man dad Brot im Gejchmad verbefjern, muß dann 
aber 3 g Hefe mehr nehmen. 


Weißbrot. (Borrat.) 


500 g Mehl 25 g Hefe oder 20 g Bad: 
10 „ Sal; pulver 
gl Wafjer 1,1 Mild. 





Koften: M. 0,30. — Bereitung: 2—21/, Stunde. 

Dad Mehl wird mit Salz vermiſcht und warm geftellt, bis 
es 30° C. hat. Lauwarmes Wafjer wird mit der Sefe verrührt, 
in die Mitte des gefiebten Mehles gegoffen, vorfichtig "/, des Mehles 
damit vermilcht, dad andere im Kranz darum gelaffen, 1 Priſe 
Mehl über das Eingerührte geftreut, Dielen zu ode und !/, Stunde 
mäßig warm geftellt. Iſt das Hefeftüd a aufgegangen, jo 
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mijcht man die erwärmte Milch und das übrige Mehl dazu, knetet 
den Teig mit bemehlten Händen 8 Minuten gehörig durch, formt 
ihn beliebig in kleine Brötchen oder lange Brote oder legt ihn in 
eine ausgepinjelte Form, ftellt dad Brot nochmals, mit warmem 
Tuche überdedt, warm und jchiebt ed, wenn der Teig !/, bis 
3/, Stunden aufgegangen iſt, nach Belieben mit Ei bepinfelt, un- 
gefähr "/, Stunde in den auf 150° 0. erhitten Dfen. Bei Bad: 
pulververwendung werden alle Zuthaten mit einander verfnetet. 
Man fann diejen Brotteig verfeinern durch !/,, 2 Milch anitatt 
Waſſer und durd; Zugabe von 20 g Butter und 20 g Zuder. 

Salz: und Kümmelbröthen. Man formt von ii Teige 
lange Brötchen und beftreut fie mit Sal; und Kümmel. 


Zwieback, runder. (Borrat.) 
250 g Mehl | 65 g Butter 
4 Ehl. Waller 40 „ Zuder 
16 g Hefe oder 10 g Bad: 8 „ Salz 
pulver 1 Ei. 
Koften: M. 0,40; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 2 Stunden. 

Die erweichte Butter, Zuder, Salz und Ei werden ver- 
Ihlagen; das nach Vorſchrift hergeftellte aufgegangene Hefeftüd 
oder dad Badpulver und das übrige Mehl damit 10 Minuten 
tüchtig verfnetet. Alsdann formt man mit bemehlten Händen 
Heine Ballen von 25 g Schwere, drüdt fie etwas breit, läßt jr 
noch an warmer Stelle ?/,—1 Stunde aufgehen und badt fie bei 
125° C. hellbraun. Am andern Tage jchneidet man fie auf und 
röftet fie Man kann dem Teig 1 Theelöffel feinen Zimmet und 
1 Eplöffel Hein gejchnittened Citronat beimijchen. 


b. Sorten und Kuchen. 
Apfelfinentorte. (Borrat.) 


5 Eier 1 Eßl. Citronenzuder 

6 Eigelb 5 g Butter zur $orm 

200 g Zuder Ya I Apfelfinenjaft 

20 „ Mehl | 10 g abgezogene gewiegte Piſta— 


125 „ Hoffmanns Speijenmehl | ienferne zum Beitreuen 
4 Epl. Citronenfaft 1 Bortion Apfelfinenglafur. 


AR 
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Zur Greme: 200 g Buderzuder 
3 Eigelb | 5 „ Mehl 
3/, 2 Apfelfinenjaft ı 2 Eiweiß. 


Koften: M. 2,70. — Bereitung 2'/, Stunde. 

Eier und Eigelb werden mit dem Zuder 1 Stunde gejchlagen, 
Mehl, Speijenmehl, Eitronenfaft und Gitronenzuder darunter ge— 
. zogen, die Maffe wird in vorbereiteter Tortenform im Dfen von 
131° C. 25 Minuten gebaden. Die Torte muß erfalten, dann 
Ichneidet man fie in 3 Platten und befeuchtet jede der Platten mit 
Apfelfinenjaft, beftreicht fie mit Crème, jeßt fie jauber zu einer 
Torte zujammen und ftreicht Apfelfinenglafur darüber, die man 
mit Piſtazien beitreut. 

Crème: Eigelb, Apfelfinenjaft, Zuder und Mehl werden im 
Waſſerbade dick gerührt und nad) dem Erkalten mit dem Schnee 
der Eiweiß gemiſcht. 


Banmkudentorte. (DBorrat.) 


1 Stange Vanille 500 8 friſche Butter 
1 abgerteb. Gitrone 14 Gier 
500g gefiebter Zuder 5 g Butter zur Form. 


500 „Hoffmanns Speifenmehl | 1 Portion beliebige Glaſur. 

Koften: M. 4,75—5,00. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die Banille wird mit Zuder geitoßen und gefiebt und die 
Citrone auf Zuder abgerieben. Zuder und Spetjenmehl werden 
mit beiden Zuthaten gemijcht. Die Butter wird ausgewaſchen, zu 
Sahne gerührt; mit den Eigelb abwechjelnd werden ehlöffelweije 
unter Rühren in %, Stunden die übrigen Zuthaten mit der Butter 
verbunden. Die Eiweiß werden zu redjt fteifem Schnee gejchlagen 
unter den Teig gezogen. Über den Boden einer vorbereiteten Torten— 
form (Springform) ftreiht man zwei Ehlöffel Teig, ftellt die Form 
in eine Zortenpfanne, einen mit glühenden Holzfohlen befüllten 
Dedel darüber oder jchiebt fie in einen Dfen ohne Unterhite bei 
131° C., badt zu guter Farbe, füllt immer diejelbe Menge Teig 
auf die fertige Schicht und badt jededmal ab, bis die Maſſe ver: 
braucht ift. Die erfaltete Torte überzieht man mit Marzipanglajur 
(j. Marzipan) oder mit Fruchtglafur. 


Biskuit. (Vorrat.) 


10 Eier 250 g Stärfemehl 
1 Eßl. Eitronenzuder 10 „ Badpulver 
375 g Zuder 5 „ Butter zur Form. 


Koften: M. 1,20. — Bereitung: 2 Stunden. 


— 
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Die ganzen Eier werden mit Citronenzuder und Zuder zu: 
Jammengequirlt und im Wafferbade mit dem Schaumfchläger hoch 
geichlagen. Nach und nad ſchlägt man das gefiebte Stärfemehl 
und dad Badpulver unter, füllt die Maſſe in eine ausgepinjelte 
Form (?/, voll) und badt fie, in Waffer ftehend, bei 125°C. beinahe 
1 Stunde. Diefer Biskuit ift noh nah 8 Wochen ſchmackhaft. 


Bisknitrollen, nefüllte. (Borrat.) 


4 Eier 5 g Butter zum Blech 
120 8 Zuder 150 „ Obftmarmelade oder 
1 Eßl. Eitronenzuder Mohnfüllung. |, 

120 g Mehl 1 Wırsl,Cruchi bien u 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Eigelb werden !/, Stunde mit dem Zuder verrührt und 
Gitronenzuder, Mehl und Eierjchnee genau darunter gezogen. Ein 
Backblech wird mit Butter bepinfelt, die Maſſe !/, em —* darauf 
geſtrichen und bei 125° C. hellbraun gebacken. Dann wird dad 
Biöfuit warm mit gejchmeidiger Obftmarmelade oder Mohnfüllung 
beftrichen, aufgerollt und in hübjche Scheiben gejchnitten, die man 
im Dfen nod etwas nachtrocknen fann und nad Belieben mit 
Glaſur überzieht (ſ. Torten: und Biöfuitrollen-Füllung). 


Bisknitfchnitte mit Tropon für Branke (fehr 
nahrhaft). (DVorrat.) 





12 Eigelb 10 Eimeih 
100 g Zuder 10 g Badpulver 
1 Eßl. Citronenzuder 1 Prije Sal; 


50 g Mehl 1 Spedihwarte zum Blech. 
150 g Tropon 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 24 Stunden. 

Die Eigelb werden in heißem Waflerbade ftehend mittelft der 
Schaumrute mit Zuder und Gitronenzuder nad) und nach vermijcht, 
jehr ſchaumig und hoch geichlagen. Mehl und Tropon jchlägt man 
zu der aus dem Waſſerbade genommenen Eiermaſſe, zieht den fteif 
geichlagenen Schnee der Eiweiß und dad Badpulver gründlich unter 
den Zeig, jchmedt mit Salz ab und formt jchnell auf mit Sped 
abgeriebenem Bleche Stangen 2—3 cm hoch, 6—7 em beit, 
läßt fie jofort bei gelinder Hitze baden bis die Oberfläche feſt er- 
icheint. Am nächiten Tage werden die Stangen in 2—3 cm dide 
Schnittchen zerteilt, die man nochmals im Ofen röjtet. 
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Bisknittorte,. (DVorrat.) 


9 Eigelb 1 Theel. Eitronenjaft 
250 g Zuder 6 Eiweiß 


2 Eßl. Citronenzuder 5 g Butter zur Form. 
125 g Stärfemehl | 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Eigelb rührt man in einem Reibenapfe, abwechjelnd Zuder, 
Gitronenzuder, Stärfemehl und Citronenjaft dazufügend, nach Vor— 
Ichrift 1 Stunde. Dann jchlägt man die Eiweiß zu fteifem Schnee, 

ieht ihn unter die Mafje, füllt dieje in die vorbereitete Form und 
* fie auf einem Roſt ſtehend ſofort in den auf 150° C, er- 
bitten Dfen, die Torte ift in etwa '/, Stunde gar. 


Blätterteig I. (Borrat.) 


250 g friiche Butter 1/, I kaltes Waſſer 
I, Ei 1 Eßl. Rum 
6 g Salz 1Ei Jverſchlagen 


250 g Mehl (Kaiferauszug) | 2 CHI. Waffer | zum Bepinfeln. 
Koften: M. 1,15. — Bereitung: 4 Stunden. 


Die nad) Vorjchrift gewählte Butter wird nad; Angabe vor- 
bereitet. Ei, Salz, Mehl, Wafjer und Rum werden zu einem feinen 
Teig geichlagen, den man auf einem bemehlten Brett ausrollt; 
die harte Butter legt man in die Mitte, fchlägt den Zeig von 
allen Seiten darüber zufammen, dreht das Stüd um, bemehlt es 
leicht, ebenjo auch dad Rollholz, rollt den Teig jo groß wie vor— 
her aus, jchlägt die Seiten wieder übereinander und Fährt mit dem 
Ausrollen und Uberichlagen beliebig oft fort, mindeſtens aber vier: 
mal, wonach man den Zeig '/, cm dic ausrollt, beliebig verwendet 
und mit Eimiſchung bepintelt, 


Blätterteig-Halbmonde werden mit einem Weinglad von der 
Teigplatte a bepinjelt und gebaden. 


Blätterteig-Paftete, große. lm eine ganze Pajtetenform zu 
erlangen, formt man Boden und Dedel — der Größe der Form, 
legt ſie mit Blätterteig rings herum aus, nimmt ein ſauberes 
Tuch, das man loſe als Kloß formt und in weißes Papier 
einwickelt, thut dieſes Paket als Füllung in den leeren Raum, 
legt den Deckel darauf und backt die Paſtete zu guter Farbe. Nach 
Entfernung der Form und des Inhalts füllt man den Blätterteig 
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mit beliebigen Ragoutd oder Sauerfohl. Fette Farcen von Wild, 
Geflügel und Gänjeleber können gleich eingefüllt und mitgebaden 
werden, bedürfen aber längerer Zeit und jchwächerer Hitze. Man 
entfernt nad) dem Garwerden möglichjt das Fett und füllt, werden 
die Pafteten warm angerichtet, Fräftige Saucen, will man fie falt 
geben, Jus obenauf. 


Blätterteig-Pajtete, Fleine. Auf die Hälfte der ZTeigplatte 
legt man in angemejjenen Entfernungen Häufchen eined Gemijches 
von 6 Ehlöffeln gewiegtem, gebratenem oder gefochtem Geflügel: 
fleiich oder Kalböbraten, 12 Kapern, 4 Sardellen, 1 geriebene 
Scalotte, 1 Eßlöffel gejchabten Speck und 1 Eigelb, Peffer und 
Salz; nad) Geihmad. Dann bepinjelt man den Umfreis jedes 
Häufchend mit Eimiſchung, die andere Hälfte der Teigplatte rollt 
man noch dünner aus, legt fie über die mit Häufchen belegte Teig- 
platte und fticht mit einem Weinglas Fleine Pafteten aus, die man 
mit Eimijchung bepinfelt, im Dfen langjam zu jchöner Farbe badt 
und warm aufträgt. 


Blätterteig-PBaftete, offene Fleine, zum Füllen. Man rollt 
einen ziemlich ftarfen Blätterteig aus, fticht mit einem Weinglas 
fleine Nundteile aus, drückt in jedes Nundteil eine Vertiefung, etwa 
mit dem Fuße einer Moffatafje, bepinjelt den Rand mit Eimiſchung, 
badt die Paſteten zu guter Farbe und füllt fie nachher mit Kleinen 
Ragouts von Auftern, Champignons, Grevetten, Gänjeleber, Hum- 
mern, Kalbsmilch, Krebjen, Trüffeln oder Zunge. 


Blätterteigrand und Deckel. Man legt auf ein Bledy um- 
gefehrt eine große Untertafje oder einen kleinen Zeller, jchneidet 
einen weißen Papierbogen etwas größer als der Zeller ift rund aus, 
legt ihn zujammen und faltet von der Mitte aus einen Fächer, 
jo daß fi das Papier dem Zeller anpafjen fann. Ein ebenjo 
großer Teller wird auf den Teig gelegt, um die richtige Größe 
ichneiden zu fünnen, worauf die Teigplatte über den erhöhten Pa— 
pierbogen gelegt wird. Man fann die Platte mit ausgeftochenen 
Teigſternchen belegen, die man mit etwas Ei darauf befeitigt. Der 
Dedel wird mit Ei bepinjelt und in nicht zu heißem Dfen gebaden. 
Den Teigrand jchneidet man nad) der Schüffel und badt ihn auf 
dem Bledy für ſich allein. Wenn er gar ift, füllt man ihn mit 
beliebigen feinen Ragouts, bepinjelt ihn, legt den inzwijchen fertig 
gebadenen Dedel darauf, ftellt alles noch 5 Minuten in den Ofen 
und trägt ed auf. 
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Slätterteig IL. Für 4—6 Berjonen. 
250 g Butter in kleinen 1 halbes Ei 


Stückchen 1 Theel. Rum 
250 g Mehl (Kaijerauszug) | 1 Priſe ser. 
2 Eßl. Wafjer 1 Ei zum Beitreichen. 


Koften: M. 0,9. — Bereitung: 4 Stunden. 


Die Butter wird in Waſſer ausgewajchen und in Stückchen 
geteilt. ?/, des Mehles fiebt man auf ein Badbrett, drüdt eine 
Vertiefung in dad Mehl und jchüttet die Miſchung von Wafler, 
Ei, Rum und Salz hinein, mijcht alles jchnell mit einem Holz- 
löffel und durchfnetet nun den Teig mit den Butterjtüden jo lange 
mit der Hand, bis feine Butter mehr zu jehen und der Teig gleidj- 
mäßig und fein ift. Dann befiebt man dad Brett mit einem Teile 
des übrigen Mehles, rollt den Teig aus, legt ihn dreimal zufammen 
und wiederholt dad noch jechömal, den Reſt ded Mehles zur Er: 
leichterung beim Rollen verwendend. Zulegt rollt man den Teig 
in der erforderlichen Größe aus, giebt ihm, indem man eine Schüfjel 
auflegt und um fie herum jchneidet die richtige Form, oder fticht 
mit einem Glaje Halbmonde oder Kreije aus (letztere benügt man 
zu kleinen Baftetchen, die man mit Rand und Dedel verfieht und 

eliebig füllt) und läßt den Teig 1 Stunde in Fühler Temperatur 

ruhen; dann badt man ihn, ſchön mit Ei beftrichen, auf einem 
Blech bei 138° C. zu guter Farbe. Man kann den Teig aud) eine 
Nacht ruhen lafjen. 


Blätterteig, füßer, (DVorrat.) 


1 Portion Teig wie Blätterteig 1. 
65 g Hagelzuder oder Puderzuder. 
Koften: M. 1,20. — Bereitung: 4 Stunden. 


Der Blätterteig wird audgerollt. Dann jchneidet man Streifen, 
formt daraus Brezeln, Vierede, Sterne u. j. w., bepinjelt jie mit Ei— 
miſchung, drüdt fie mit der bepinjelten Seite auf den Hagelzuder 
und badt fie auf einem Blech im Dfen zu guter Farbe. Bepudert 
man fie mit Puderzuder, jo befommt man einen Garamelüberzug. 
In Verbindung mit Mürbeteig, Mafronenteig, Marmeladen u. ſ. w. 
fann man die verjchiedeniten Gebäde aus diejem Zeig heritellen. 
Der Blätterteig wird weniger gut und hoch, wenn man die ab— 
— Reſte knetet und wieder formt, da die Lagen in Unordnung 
ommen. 
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Blechkuchen (Butterkuchen). (DBorrat.) 
500 g Mehl (Kaiſerauszug) 1 Prije Salz 





1/, I (knapp) Milch 1 Spedihwarte zum Blech 
42 g Hefe 125 g Zuder 

175 „ Butter 1 Theel. Zimmet ur 
3 Eier 200 g ausgewaſchene ; Ober: 
65 g Zuder Butter fläche. 
1/, abgerieb. Citronenihale | 65 ggewiegter Gitronat 


Koften: M. 1,90. — Bereitung: 1—2 Stunden. 

Man rührt 175 g Butter zu Sahne, thut Eier, 65 g Zuder 
und Gitronenjchale, das vorbereitete aufgegangene Hefeitüd, Salz 
und das übrige Mehl dazu und arbeitet den Teig blafig, dann rollt 
man ihn gleichmäßig auf vorbereitetem Backbleche aus, befiebt ihn 
did mit Zuder und Zimmet und drüdt 200 g Heine Butterſtückchen 
und Gitronat hinein. Dann läßt man den Kuchen noch 1 Stunde 
aufgehen und badt ihn bei 125° C. zu guter Farbe. 

Butterfuchen, gefüllter. Denjelben bereitet man, indem man 
den Teig in zwei Hälften teilt, ausrollt, aufgehen läßt und Butter, 
Zuder, Zimmet, Gitronat über eine Teigplatte verteilt, die andere 
darauf legt und die Oberfläche wie beim einfachen Butterfuchen 
behandelt. Man braucht zu der Füllung 300 g Butter, 200 g 
Zuder und 100 g Citronat. 

Guß⸗-Blechkuchen (Guß-Butterfuchen). Der Blechkuchen wird 
mit Glaſur von 250 g gefochter Butter, in der 250 g Zuder zer- 
gehen, 125 g jüßen und 15 g bitteren Mandeln gerieben (nad Be. 
lieben abgezogen oder mit der Schale) und 31/, Ghlöffel Roſenwaſſer 
dazugefügt, kurz bevor er in den Ofen geſchoben wird, dick beſtrichen. 

Käſekuchen. Nachdem der Blechkuchen aufgegangen iſt, über— 
ſtreicht man ihn mit folgender verrührter Maſſe: 750 g weißer 
Käſe, Y/, 1 Sahne, 100 g Zuder, 3 Eier, 1 Prife Salz und nad) 
Belieben 60 g Korinthen und 1 Eßlöffel Citronenzuder. Dann 
beträufelt man den Kuchen mit 50 g Butter und badt ihn bei 
138° C. gar. Man fann jtatt Zuder und Gitronenzuder auch 
1 Eplöffel Kümmel und 10 g Salz verwenden. 

Obſtkuchen (Apfel, Befings-, Erdbeer-, Fohannisbeer-, 
Kirsch, Pflaumenkuchen). Zu einfahem Obftkuchen läßt fich diefer 
Teig ebenfalld verwenden; doch jollen Apfel und Pflaumen, da fie 
zu viel Feuchtigkeit haben, erft auf dem Feuer übergefocht werden 
ehe man den Kuchen dicht damit belegt. Zucer und Butter fommen 
dann auf die dichte Obftichicht und fünnen je nad) Saft und Süße 
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der Früchte verringert werden, Butter kann auf der Oberfläche 
jogar ganz fehlen. 

Streufelfuhen. Man bereitet einen jogen. Streußel von 
100 g heißer Butter, 250 g Mehl, 125 g Zuder, 1 Eßlöffel Ci— 
tronenzuder, Y/, Theelöffel Zimmet, gießt die Butter in das Mehl, 
jo dah fih Klümpchen bilden und mijcht diefe dann mit Ge— 
würzen und Zuder. Der Blechkuchen wird mit einer Gabel etwas 
en. mit Butter bepinjelt und der Streußel gleihmäßig 
darüber gebreitet. Nachdem das Ganze nochmald aufgegangen, 
bakt man den Kuchen gar. Der Streußel kann im Geſchmack 
durch Gewürze verändert und auch fetter oder magerer hergeitellt 
werden. Statt der Hefe kann man aud) 20 g Backpulver ver: 
wenden, welched man zulegt, wenn der Teig fertig ift, unter die 
Mafje zieht, dann kann der Zeig jofort gebaden werden. 

Wickelkuchen. Man bereitet Blechfuchenteig jedoch nur mit 
32 & Hefe, rollt ihn "/, cm did aus und verteilt Butter, Zuder, 
Zimmet und Citronat auf die Oberfläche; dann widelt man den 
Kuchen von beiden Seiten nach der Mitte zu auf, läßt ihn noch» 
mals aufgehen, bepinjelt ihn mit Eigelb und badt ihn bei 125° C. 
zu guter Farbe. 


Blitzkuchen (feine, dünne). (DVorrat.) 
125 g Butter ı 125 g Mehl 
4 Gier 15 „ Butter zum Blech. 
125 g gefiebter Zuder 
Koften: M. 0,80; billiger: anftatt 125 g Butter — 110 g 
Bineta, 1 Eßl. Mild. — Bereitung: 1 Stunde. 
Die Butter wird zu Sahne gerührt, nad) und nach werden 
4 Eier abwechjelnd mit dem Zuder und zulett dem Mehl damit 
!,, Stunde verrührt. in erwärmted Badbledy wird mit Butter 
bepinjelt und der Zeig jo dünn wie möglich darauf ausgebreitet, 
latt geitrichen und bei 125—131° C. 5 Minuten im Dfen zu 
höner Farbe gebaden. Er wird noch warm mit Lineal und 
ſcharfem Mefjer auf dem Bled in gleihmäßig längliche Stüde 
geichnitten; man muß fie erfaltet vorfichtig abheben. 


Cakes mit Liebigs Fleiſchpepton für Branke. (Borrat.) 





375 g Mehl 1, I Mildh * 
1 Eigelb 3 Theel. Pepton } verquirlt 
5 g Salz 5 g Butter zum Blech. 





Koften: M. 0,30. — Bereitung: °/, Stunden. 
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Sämtliche Zuthaten werden zu einem ziemlich feften Teig 
verarbeitet, zu großer Gejchmeidigfeit verfnetet. Diejen rollt man 
möglichft dünn aus und fticht mit einem Weinglaje Kleine Kuchen 
aus, die auf vorbereitetem Bleche bei 125° C. etwa !/, Stunde baden. 


Gimeißnebärk j. Reftverwendung Eiweiß. 
Gefundheitsgebär, (DBorrat.) 


100 g Butter 250 g Mehl 

100 „ Zuder 4 Eiweiß 

4 Eigelb 1 Paket Badpulver 

1 Eßl. Citronenzuder 3 g Butter zur Form. 
4 „ Mil 


Koften: M. 1,10; billiger: anftatt Butter — Vineta. 
Bereitung: 1'/, Stunde. 

Man rührt die Butter jchaumig, fügt nad) und nad) Zuder, 
Eigelb, Gitronenzuder, Milch und Mehl unter beitändigem Rühren 
dazu, zieht dann den jteif geichlagenen Eiweißſchnee und zuleßt 
das Backpulver leicht, aber — unter die Maſſe, füllt fie in 
eine mit Butter ausgepinjelte Form und badt den Kuchen jofort 
bei 112—125° C. 1/,—?/, Stunden. 


Glafur (Guß) für Torten und Kuchen. 


Fruchtglaſur I. 150 g Puderzuder werden mit 1 Eiweiß 
und 3 Eßlöffel Apfeljinen-, Gitronen-, Erdbeer-, Himbeer- 
oder Kirſchſaft recht jchaumig gerührt und über den Kuchen ge- 
ftrihen. Anftatt Fruchtjaft fann Fruchtpuree oder auch Rojen- 
wajjer genommen werden. 

Penn II. 200 g Puderzuder werden an heiber Stelle 
im PBorzellannäpfchen mit 3 Ehlöffel Apfeljinen-, Citronen-, 
Erdbeer-, Himbeer-, Kirichjaft oder Rojenwajjer lau— 
warm gerührt, bis eine die Sauce entiteht, die jofort über den 
Kuchen gejtrichen, darauf trodnen muß. 

Liquenr- oder Rumglaſur. 140 g Puderzuder werden mit 
Ys T Waſſer aufgelöft und bis zum Fadenziehen gefocht, 1 Eß— 
löffel Arraf, Liqueur, Rum, Flüjfigfeit von Rumfrääten 
fommt zu dem Zuder, wenn er etwas abgekühlt ift. Man rührt, 
bis der Guß weiß wird und überzieht den Kuchen dann jchnell 
damit. 

Mandelglafur.. 6 Eiweiß zu fteifem Schnee gejchlagen, 
werden mit 300 g feinem Zuder, 200 g jüßen, abgezogenen, 
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fänglich gejchnittenen, gewiegten oder geriebenen Mandeln vermiſcht. 
Die Miſchung ftreiht man über den Kuchen, verziert nad) Belieben 
mit Sprißglajur, läßt fie im abgefühlten Dfen hart werden. Es 
fann aud) eine Glafur von Eiweiß und Zuder, weiß gerührt, über- 
geitrichen und mit fein gerajpelter Kokosnuß, gewiegten Piftazien 
oder Mandeln dicht beftreut werden. 


Schofoladeglafur. 65 g Schokolade oder 40 g Kakao werden 
mit 125 g Zuder und 4 Eplöffel Waſſer verrührt und gefocht, bis 
fih beim Hochziehen ein Faden bildet; dann nimmt man die 
Glaſur vom Feuer, rührt bis ein Häutchen erjcheint, ftreicht fie 
Ichnell mit breitem Meſſer oben und an den Geiten über den 
Kuchen und ftellt ihn 1 Minute in die Wärme. 


Spritglafur. Man rührt ein Eiweiß mit 150 g Puder: 
uder !/, Stunde, tropft 4 Tropfen Citronenjaft dazu, füllt die 
ertige Glajur in eine Eleine, unten offene Papiertüte und ſpritzt 
damit beliebige Verzierungen auf die Kuchen. Die Glaſur ift zu 
bededen, weil fie Gebr ichnell trocknet. 

Banilleglafur. 100 g Puderzuder, 1 Paket Banillezuder werden 
mit 1 Eiweiß recht jchaumig gerührt und jofort über den Kuchen 
geftrichen. 


Griestorte. (DVorrat.) 


7 Eier | 2 Epl. Gitronenzuder 
300 g Zuder 150 g Mittelgried 
38 5 ſuͤße Mandeln | abse— 5 „ Butter zur Form. 
13 „ bittere Man- IE. | 

deln rieben | 

Koften: M. 1,05. — Bereitung: 2/, Stunde. 

Die Eigelb werden mit Zuder, Mandeln und Gitronenzuder 
1 Stunde gerührt, der Gried wird troden darunter gemilcht und 
der fteife Eiweißſchnee mit der Maffe verbunden. Die vorbereitete 
ZTortenform wird damit gefüllt und der Kuchen bei 135° 0. 
3/,—1 Stunde langjam zu hellbrauner Farbe gebaden. 


Himmelstorte, 
375 g Butter | 300 g Zuder 
Val Waflerr | 375 „ Mehl (Kaijerauszug) 
2 Eigelb 15 g Butter zu den Blechen. 


1 ganzes Ei 
Henl, Kochvorſchriften. 3l 
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Zum Beftreichen des Teiges: 


125 g fühe Mandeln Zur Füllung: 





75 „ Zuder | !/, dicke, ſäuerl. ungeſchl. 
1 Eßl. Vanillezucker Schlagſahne 

2 „Citronenzucker 50 8 Zuder 

1 Theel. Zimmet 2 Eßl. Banillezuder. 

3 Eiweiß 


Koiten: M. 3,30. — Bereitung: 4 Stunden. 

Die Butter wird gejhmolzen und mit ?,, 2 fochendem Wafjer 
durchgefocht; eritarrt jchneidet man die Butter von der Flüjfigkert 
ab, itreicht die feuchten Teile ab und reibt fie zu Sahne, fügt Gier, 
Zuder und Mehl dazu und läßt die Maſſe in der Kälte etwas 
jtehen. Darauf werden die Mandeln abgezogen, gerieben oder fein 
gewiegt und mit Zuder, Wanillezuder, Citronenzuder und Zimmet 
vermilcht. Das Eiwei wird zu Schnee geichlagen; dann wird eine 
dünne Schicht Teig mit einem breiten Meſſer auf ein vorbereitetes 
Tortenblech geitrichen, mit Eierjchnee dünn beitrichen und mit der 
Mandelmiſchung beftreut. Man ſetzt das Blech in einen Dfen von 
131° C., badt den Kuchen ſchön mittelbraun und jchiebt ihn als- 
dann vorfichtig auf ein Brett. So badt man nacheinander 4 Platten, 
ichlägt die Sahne zu jehr fteifer Schlagjahne, vermijcht fie mit 
Zuder und Banillezuder und ftreicht derſelben recht gleichmäßig 
auf eine Platte; dann legt man eine zweite Platte darauf, ftreicht 
das 2. Drittel der Sahne darüber, wieder eine Platte, das 3. Drittel 
Sahne, obenauf die 4. Platte. Es ift gut, diefe Torte 12 Stunden 
vor dem Gebrauch zu bereiten. Sie kann auch ftatt mit Schlag— 
ſahne mit Obitmarmelade gefüllt werden. Man kann auch einen 
Guß bereiten oder die Torte mit Zuder befieben, die Sahne teilen 
und nur zwei Schidten und 3 Platten zur Torte verwenden. 


ohlhippen (Ballen oder Tütchen). (DVorrat.) 
—X — 508 —*— 


100 8 Zucker 1 Stück Wachs zum Blech. 
1 Eßl. Vanillezucker 
Koſten: M. 0,40. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Eier werden mit Zuder Stunde geſchlagen, Va— 
nillezuder und Mehl daruntergerührt, ein erwärmtes Backblech 
wird mit Wachs beitrichen. Man ftreicht die Maſſe gut mefjer- 
rüdendif auf das Blech, badt fie im heißen Dfen (131° C.) 
2 Minuten zu guter Farbe, öffnet den Dfen und jchneidet, während 
das Blech noch warm fteht, mit Lineal und fcharfem Meffer läng- 
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liche Bierede von 6 cm Breite. Dieje rollt man jchnell um einen 
dien Duirlftiel zu Rollen oder Tüten. Man füllt die Hohlhippen 
mit Crème oder gejühter Schlagjahne oder mit Schlagjahne mit 
geriebenem Pumpernickel, beliebigen Früchten, oder giebt fie ungefüllt 
ald Eisgebäck 


Ilfenburger Wellen. (Borrat.) 


250 g Butter 1 Prije Sal; 
7 Eier 20 8 Badpulver 
250 & Zuder 25 „ Doppel Kafao oder 





500 „ Mehl | 30 g einfacher Kakao 
1 Eßl. Banillezuder 5 g Butter zur Form. 
Koften: M. 1,85; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 

Vineta, 2 Eßl. Mild. — Bereitung: 1,, Stunde, 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, dann werden nad) und 
nad abwechſelnd Eigelb, Zuder, Mehl, Banillezuder, Salz hinzu- 
gefügt. Man zieht, wenn alled gründlich — iſt, den Schnee 
der 7 Eiweiß, dann das Badpulver unter und vermiſcht die Hälfte 
deö Teiged mit dem Kafao. In eine vorbereitete Form werden beide 
Zeige jchichtweije eingefüllt und bei 120° C. 1 Stunde gebaden., 


Kaffeekuchen, mürber, in Stürken. 


250 g Butter | 335 g Mehl (Katjerauszug) 
2 Eier 65 „ abgezogene, gewiegte 
250 & Zuder | ſüße Mandeln 
1'/, Eßl. recht dide, ſüße 100 g Zuder 
Sahne 5 g Butter zum Blech. 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 1’/, Stunde. 


Die Butter wird zu Sahne gerieben, Eigelb, Zuder und 
Sahne fommen dazu, das Mehl wird gründlich und lange damit 
vermilcht. Der Teig wird auf das vorbereitete Badblech —— über 
dasſelbe gedrückt und geſtrichen; zuletzt mangelt man ihn über, um 
ihn gleichmäßig zu machen. Die Eiweiß werden zu Schnee ge— 
ſchlagen; die Teigplatte damit beſtrichen, wird mit Mandeln und 
Zucker gleichmäßig beſtreut und bei 131—138° C. zu gelber Farbe 

ebaden. Man jchneidet den Kuchen mit Lineal und ſcharfem 
effer jofort in gleichmäßige, längliche Stüde; jchnell wird der 
Kuchen kalt und zerbricht dann. 
31* 
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Bartoffelterte. 
8 Gier 500 g gefochte, falte, gerieb. 
200 g gefiebter Zuder Kartoffeln 


100 „ abgezogene, gerieb. | 10 g Badpulver 
Mandeln darunter 4 bittere 5 „ Butter zur Form 
20 „ Puderzuder z. Befieben. 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder !/, Stunde ſchaumig ge— 
rührt; dazu giebt man die Mandeln und rührt die Maſſe nochmals 
1/, Stunde, miſcht die recht trodfenen Kartoffeln darunter, ſowie den 
Schnee der 8 Eiweiß und zuleßt dad Badpulver. In gut vor: 
bereiteter Tortenform muß die Torte bei 125° 0. 1 Stunde baden 
und wird dann mit Zuder befiebt. 


Käſeſtangen (blätterteigartig). Für ungefähr 40 Stüd. 
120 g Mehl ind ar | 1 Priſe Sal; 
100 „ gerieb. Parmejanfäle | 1 „ Buder 
80 „ Butter Ya»  Baprifa 
6 Eßl. die jaure Sahne ; Ys „ Muskatnuß. 
Koften: M. 1,05. — Bereitung: 2'/, Stunde. 

. Ale Zuthaten werden zu einem mürben Teig zujammen- 
gearbeitet, den man 2 Stunden in der Kälte (am beten auf Eis) 
jtehen läßt. Dann rollt man ihn mefjerrüdendid aus, jchneidet 
ihn in 1 cm breite und 10 cm lange Streifen, die man nad 
Belieben auch zu ſchmalen Loden drehen kann und badt fie auf 
einem Badhledy 5 Minuten bei 112° C. zu goldgelber Farbe. Man 
kann auch 150 g Käje verwenden. 


Bönigskuden. (DBorrat.) 
500 g geflärte Butter 1 Eßl. Rum oder Arrak 


12 Eier 3758 Mehl 
500 g Zuder 125 „ Hoffmanns Speijenmehl 


| 
1 Prije Salz | 250 „vorbereitete Korinthen 
90 8 ſüße ——— 1 Paket Backpulver 
30 „bittere „ gerieben | 5 g Butter zur Form 
2 Eßl. Citronenzuder | 10 „ Zuder zum Beſtreuen. 
Koften: M. 3,60; billiger: anftatt 500 g Butter — 440 g 
Bineta, 4 El. Milch. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Eigelb, Zuder, Salz, 

Mandeln, Gitronenzuder, Rum oder Arraf ?,, Stunden damit 


Kartoffeltorte — Kranzkuchen. 485 


verrührt, Mehl und — werden daruntergezogen, dann die 
trockenen Korinthen, der Eiweißſchnee und das Backpulver. Eine 
beliebige Form wird mit Butter ausgepinſelt, die Maſſe hinein— 
gethan und 11/,—2 Stunden bei 125° C. gebacken. Man läßt 
den Kuchen nad) Vorjchrift (ſ. Vorbereitung: Gerührte Kuchen) er: 
falten und bejtreut ihn mit Zuder. Man fann nach Belieben noch 
60 g Hein gejchnittenes Citronat und 1 Eßlöffel Citronenjaft in den 
Kuchen nehmen. Dieſer Kuchen hält fi) wochenlang. 


Branzden, mürbe. (Borrat.) 


2 harte Eigelb 2 Eßl. Eitronenzuder 

250 g Butter 3 Eierjchnee 

375 „ Mehl 50 8 Hagelzuder 

3 rohe Eigelb 1 Theel. Zimmet 

100 g Zuder 1 Spedichwarte zum Bled). 


Koften: M. 1,25; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 
Vineta, 2 Epl. Mile, — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Die harten Eigelb werden gehadt und mit Butter, Mehl, 
rohen Eigelb, Zuder und Gitronenzuder zu einem Teig loje ver- 
arbeitet, durchaus nicht ftarf gefnetet. Dann formt man gleiche 
Kränzchen aus leicht gerollten Streifen, beitreicht die Oberfläche 
mit Gierjchnee, miſcht Hagelzuder und Zimmet mit etwas Cier- 
ichnee, drüdt die Kränzchen auf die Milchung, legt fie auf ein 
porbereitetes Blech und badt fie bei 125° C. zu jchöner Farbe. 


Kranzkuchen. (Borrat.) 


500 g Mehl 30 g Korinthen 

Y, 2 Mil 30 „ Sultanrofinen 

24 g Hefe ı 1 Theel. Citronenzuder 

65 „ Butter 60 g Zuder 

1 Ei 1 Theel. Zimmet 

1 Eiweiß 40 g Butter 

65 g Zuder Für die Oberfläde: 


6 „ Salz 1 Eigelb 
1 Spedichwarte ı 20 g jühe Mandeln zu Stiften 
Zur Füllung: geſchnitten. 
35 g ſüße gewiegte Mandeln | 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 3 Stunden. 
Man bereitet die Füllung vor, zieht die Mandeln ab, wiegt 
35 g und jchneidet 20 g in Stifte, wäſcht die Korinthen und 
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Sultanrofinen und mijcht gewiegte Mandeln, Rofinen, Citronen- 
zuder, Zuder, Zimmet auf einem Zeller. In einer Schüfjel er- 
weicht man die Butter, mijcht Ei und Eiweiß, Zuder, Salz, ferner 
dad Mehl dazu, vericjlägt den Teig mit dem nad) Vorjchrift be- 
reiteten Hefeſtück blafig und walft ihn auf einem gut bemehlten 
Brett jo fein ald möglich (Stärke eines Mefferrüdens) aus, dann 
jtelt man ihn zum nochmaligen Aufgehen 20 Minuten hin, ftreut 
die Füllung darüber, drüdt gleihmähig Butterftüde darauf, rollt 
den Kuchen mit bemehlten Händen in Form einer Wurſt auf, legt 
fie geſchickt im Kranze auf ein vorbereitete Blech, bepinjelt den 
Kranz mit Eigelb, beftreut ihn mit Mandeln, läßt ihn nochmals 
3/, Stunden aufgehen und bei 150° C. !,, Stunde baden. Anftatt 
Hefe können 15 g Badpulver nach Vorſchrift zu dem Teig gemischt 
werden. 
Krullkuchen oder Giſenkuñhhen. (Borrat.) 

250 g weißer Kandiszuder | 25 g Butter 

Y, Tl Waſſer 1.Eßl. Citronenzuder 

250 g Mehl | 1 Brije Salz 

1 &i ı 1 Spedichwarte. 

Koften: M. 0,55. — Bereitung: 24 Stunden. 

Der Kandiszuder wird in Waſſer aufgelöft, Mehl, Ei, Butter, 
Gitronenzuder und Salz werden gut alle und mit dem Zuder: 
wafjer zu einem glatten Brei verrührt, den man bis zum folgen- 
den Tage ftehen läßt und wenn nötig noch mit etwas warmem 
Waſſer bis zur Dünnflüffigfeit verrührt. Ein flaches Eiſen wird 
mit der Spedichwarte abgerieben, erhitt und mit Teig begoflen, 
zugemacht, jchnell gedreht und geöffnet; die Kuchen werden ſchnell zu— 
Tammengerollt und nad Belieben mit Schlagjahne gefüllt. 


Kuchenkipfel oder Brezeln, mürbe. (Borrat.) 
100 g abgezog. ſüße Mandeln | 280 g Mehl 
200 „ Butter | 2/5 Paket Banillezuder ge: 
100 „ Zuder | 100 g PBuderzuder miſcht. 
Koſten: M. 1,15; billiger: anſtatt 200 g Butter — 170 g 

Bineta, 1 Eßl. Mild. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Mandeln werden zweimal durch die Reibemajchine ge- 
nommen. Butter, Zuder und Mehl werden dazu gemiſcht und 
ordentlich verfnetet. Auf einem Holzbrett formt man fleine Kipfel 
oder Brezeln, legt fie auf ein Badbledh und badt fie bei 1310 C. 
zu guter Farbe. Sobald die Kuchen gar find, nimmt man fie 
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vom Blech und wälzt fie heiß von allen Seiten in dem Zuder, jo 
daß fie möglichft viel davon um fich herum behalten. 


Kuchen (kleine) mit Plasmon für Branke. (DVorrat.) 
4 Eigelb | 36 g Plasmon 
200 8 Zuder l, I Waller gelöft 
1 Eßl. Gitronenzuder 12 g air] zu Schnee 
200 g Weizenmehl ' 4 „ Badpulver 
50 „ Hoffmanns Speijenmehl | 1 Spedichwarte zum Blech. 
Koiten: M. 0,65. — Bereitung: 1Y/, Stunde. 
Eigelb, Zuder und Gitronenzucder werden mitteljt Schneerute 
Ihaumig geichlagen; Mehl, Speifenmehl und Plasmon teoden 
vermengt, rührt man nach und nach dazu, zieht erit den Plasmon— 
jchnee, dann das Badpulver unter den Teig und ſetzt auf ein vor: 
bereitetes Blech davon walnußgroße Häufchen, die noch 5 Minuten 
ftehen müſſen, ehe fie in den Dfen gejchoben werden. Dann baden 
fie in mäßiger Hige 10—15 Minuten zu mattgelber Farbe. 


Küſterkuchen. (DBorrat.) 





250 g Butter 250 g Mehl (Kaijerauszug) 

125 „ Zuder 4 „ Badpulver 

125 „ ſüße abgezogene, gerieb. 5 „ Butter zu den Formen 
Mandeln 20 „ Zuder zum Bejtreuen. 


Koiten: M. 1,25; billiger: anitatt 250 g Butter — 200 g 

Dineta, 4 Eßl. Mild. — Bereitung: 1'/, Stunde. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Zuder und Mandeln 
werden dazu gethan, zulegt Mehl und Badpulver hineingemijcht; 
dann wird der Kuchen ?/, Stunden gerührt und die Maſſe finger: 
dick in kleine, vorbereitete Formen oder auf ein Blech geftrichen. 
Man badt den Kuchen bei 125° C. hellbraun, läßt ihn einige 
Minuten ftehen, ehe man ihn aus den Formen nimmt, da er leicht 
bricht, oder jchneidet ihn jehr jchnell, jo ih der Teig noch weich 
ift, niit Icharfem Meſſer in Streifen und bejtreut ihn nach dem 
Erfalten mit Zuder. Man kann aud) Tortenböden von dem Zeige 
baden und Gelee dazwijchen jtreichen. 


Linzer Sorte, (DBorrat.) 
250 g Mehl (Kaiſerauszug) 90 g ſüße abgezogene, gerieb. 
200 „ Butter ' Mandeln u. 4 Stück bittere 
3 Eigelb 1 El. Citronenzuder 
60 & Zuder ' 5 g Badpulver 
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Zur Füllung: | 250 g Zuder 
250 g ſũße abgezogene, gerieb. | 30 „ geftoßener Zwiebad 
Mandeln Zum Randieren: 
10 Eßl. Gitronenfaft 1 Apfelfine 
10 „  Apfelfinenjaft 65 g Zuder. 


Koften: M. 2,70; billiger: anftatt 200 g Butter — 175 g 
Vineta, 17, Eßl. Mild. — Bereitung: 3 Stunden. 
Bon den obigen Zuthaten wird ein Zeig gewirkt und, wenn 

er mit den Händen recht fein verarbeitet ift, 1 Stunde kalt ge- 

legt. Inzwiſchen bereitet man die Füllung. Man verrührt alle 
dazu —— Zuthaten in einem Reibenapfe $/, Stunden lang 
mit der Neibefeule, badt dann von dem Zeig auf einem Torten- 
boden zwei !/, cm dide Mürbeteigböden aus und ein Gitter von 

Zeig; beftreicht, nachdem die Tortenböden gebaden find, beide mit 

der Füllung, legt fie aufeinander, das Gitter obenauf und garniert 

den Kuchen mit fandierten Apfelfinenftüdchen. 


Zöffelbisknit. (DBorrat.) 


3 Eier 1 Stüd Wade 
75 g Zuder 1 Bogen Papier | 


70 „ Stärfemehl 10 g Zuder zum Überfieben. 
1 Eßl. Eitronenzuder 


Kojten: M. 0,40. — Bereitung: °/, Stunden. 


Eigelb und Zuder werden 10 Minuten ftarf gerührt, dann 
auf Dampf warm gejchlagen und mit Stärfemehl, Eierfchnee und 
Gitronenzuder verbunden. Bon diejer in eine weiße Papiertüte 
gefüllten Maffe werden aus einem in die Tüte gejchnittenen Roche, 
auf gewachſtes Papier, längliche Streifen gedrüdt; dann überfiebt 
man die Xöffelbisfuitd mit Zuder, badt fie bei 112 bis 125° 0. 
in einigen Minuten und jchneidet fie vom Papier. Man fann aus 
diefer Maffe auch Kleine Biskuitkuchen in Formen baden. 


Makronen, (Borat) 
250 g Jüße Mandeln\abgezogen| 5 Eimeii * , i 
55 „bittere „ ae 2—3 Tafeln Oblaten. 
250 „ Zuder 
Koiten: M. 1,40. — Bereitung: 1%/, Stunde. 
Die Mandeln werden mit dem Zuder und 1 Eiweiß in 
irdenem Topfe über dem Feuer jo lange gerührt, bis die Maffe zu— 
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jammenhält. Nachdem der Schnee von 4 Eiweiß genau darunter: 
gezogen ift, werden mit einem Theelöffel auf Oblaten fleine 
Seuchen gejett, die bei 112° C. im Dfen hellgelb baden und 
dann mit der Schere an den Rändern beichnitten werden. 

Mafronentorte. Man kann leicht Torte aus der Maſſe be- 
reiten, indem man einen Dblatenbogen nach dem Tortenbleche 
jchneidet, die Mafronenmafje in eine Tüte oder Zeigjprige füllt 
und, nahdem man eine dünne Schicht Teig über die Oblate ftrich, 
kleine Häufchen neben einander drüdt, die Vertiefungen ergeben. 
Nah dem Baden füllt man dieſe mit eingemadhten Früchten und 
verziert fie durch Beſpritzen (mittelft einer Papiertüte) mit be— 
liebigem Zuderguß, oder man formt Kränze, die man über ein- 
ander zu einem Bienenforb auftürmt. 

Mafronentörthen. Diejelbe Maſſe wie bei leichten Makronen 
(j. Reitverwendung: Eiweiß) durch mehr Eierjchnee verdünnt umd 
mit Zimmet oder Vanille gewürzt, wird in mit Mürbeteig aus» 
gelegte Förmchen gefüllt. 


WMakronen, leichte, j. Reitverwendung Eiweiß. 
Makronenkugeltorte. WVorrat.) 





375 g Mehl 1 Eiweiß 

250 „ Butter 375 g Zuder 

125 „ Zuder 500 „ jüße gerieb. Mandeln 
125 „ $ruchtgelee 5 „ Butter zum Blech. 

8 Eigelb 


Koften: M. 3,35; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 
Bineta, 2 Eßl. Mild. — Bereitung: 2 Stunden. 

Man madht aus Mehl, Butter und Zuder einen Mürbeteig, 
formt auf einem vorbereiteten Badbleh einen Boden und Rand 
davon, badt den Kuchen gar und beftreicht ihn mit Gelee. Eigelb, 
Eiweiß, Zuder und Mandeln rührt man auf dem Feuer ab, formt 
Kügelhen davon, belegt die Torte dicht damit und badt fie bei 
131° C. zu guter Farbe. 


Mandelbiscknittorte, gefüllte, 


10 Eier 150 g Mehl 
250 g gefiebter Zucker 10 „ Butter zur Form 
170 „Jübe Mandeln |abge- Zur Füllung: 


20 „ bittere Mandeln [zogen | 1 Portion Creme. 
Koften: M. 2,40. — Bereitung: 2'/, Stunde. 
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Die Eigelb werden mit dem Zuder \,, Stunde jchaumig ge- 
rührt, dazu giebt man Mandeln und Mehl, zieht den Schnee der 
Eiweiß loder darunter und badt erit die eine Hälfte der Maſſe, 
dann die andere Hälfte in vorbereiteter Form in einem auf 125° C. 
erhitten Dfen 1 Stunde. Die Füllung bereitet man nad dem 
Rezept: Cremefüllung für Heine Kuchen, Schnitte, Tarteletts und 
Torten. Man beftreicht einen Zortenboden damit, legt den anderen 
Boden darauf und überzieht die Torte mit Liqueur- oder Rumglajur. 


Mandelfpäne (dünne). (DBorrat.) 


3 Eier ı 1 halbe abgerieb. Gitronen- 
250 g Zuder | ale 
175 „ Mehl 5 g Butter zum Blech 


75 „ Hoffmannd Speijen- | 65 „ jühe abgezogene, länglich 
mehl gejchnittene Mandeln. 


Koften: M. 0,80. — Bereitung: 1 Stunde. 


Die Eier werden mit dem Zuder ſchaumig gerührt, beide 
Mehle und Citrone allmählich Hinzugethan; dann wird die Maffe 
dünn auf ein vorbereitetes Blech geftrichen, mit den Mandeln be- 
jtreut und bei 125—131°C. einige Minuten gebaden. Man teilt 
den noch warmen Zeig jofort mit Lineal und biegſamem Meſſer 
auf dem Backbleche in gleichmäßige Stüdchen und legt fie einen 
Augenblid über ein Mangelholz, um fie zu frümmen. 


Mandeltorte, dunkle, (Vorrat.) 


4 hart gef. Eigelb, gerieben | 1 Ei und 1 Eigelb 

250 g jüße ungejchälte gerieb. | Theel. Zinmet 
Mandeln 20 g gefiebtes Mehl 

250 g gefiebter Zuder 65 „ Butter 

1 El. Citronenzuder 5 „ Butter zur Form. 

Saft einer halben Eitrone 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 1,, Stunde, 


Eigelb, vorbereitete Mandeln, Zuder, Citronenzuder und Saft, 
Eier Zimmet und Mehl werden mit der zu Sahne geriebenen 
Butter gut gemijcht und 1/, Stunde gerührt; in eine vorbereitete 
Blehform gefüllt, wird der Kuchen bei 112—125°C. zu guter 
Farbe gebaden und beliebig mit Zuder befiebt oder glaciert. 
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Mohnſtriezel (Barıdıns). 





30 g Hefe oder 20 g Bad: | 6 g Sal; 
pulver 20 „ Zuder 

1, 2 Mild 16 

500 g Mehl 


1 &l. Mohn 
20 „ Butter oder Rinderfett | 1 Spedichwarte zum Bled). 
Koften: M. 0,50. — Bereitung: 3 Stunden. 

Falld man Hefe verwendet, wird von Hefe, Mil und 125 g 
Mehl nad Vorſchrift das Hefeſtück Hergeitellt. Die Butter und 
dad zerlafjene Rinderfett rührt man zu Sahne, fügt Salz, Zuder 
und Mehl hinzu, dann das aufgegangene Hefeitücd oder Badpulver 
und, falls nötig, noch einen Chlöffel warme Mild. Jetzt wird 
der Teig tüchtig durchgearbeitet, zugededt und zum Auf eben auf 
eine warme Stelle geftellt. Auf dem Badbrett, mit Mehl befiebt, 
wird er in 2 ungleiche Hälften geteilt, wovon man jede in 3 Zeile 
rollt und zu einem Zopf legt; der Eleinere Zopf wird auf den 
breiteren großen gelegt und der Teig noch eine kurze Zeit zum 
Aufgehen warm geitellt. Nachdem die Striezel mit Ei bepinjelt 
und mit Mohn beftreut find, werden fie auf vorbereitetem Bleche 
bet 133° ©. gar und braun gebaden. 


Mohntorte. (Borrat.) 





1 Ei ı 125 g Zuder 

90 8 Gänjeihmal;z 65 „ gerieb. Schokolade 
140 „ Mehl ' 40 „ ſüße abgezogene ge— 
1 Theel. Waſſer ſchnittene Mandeln 
40 8 Zuder 20 g gewiegted Citronat 
1 Eßl. Gitronenzuder 65 „ vorbereitete Sultanrofinen 
5 g Salz — 

Zur Füllung: 5 g Butter zur Form 

= g Mohn 10 „ Zuder zum Belieben. 
1 Ei 


Koſten: M. 1,10. — Bereitung: 2 Stunden. 


Bon den Zuthaten wird ein Mürbeteig bereitet und, während 
er ruht, die Füllung hergeitellt. Der vorbereitete Mohn wird mit 
Ei, Zuder und Schofolade gerieben und Mandeln, Citronat und 
Sultanrofinen darunter u Alsdann werden ausgerollter Teig 
und Füllung jchichtweije in eine vorbereitete Tortenform, zu oberjt 
Teig, gethan und 1 Stunde bei 118—120° C. gebaden, mit Zuder 
befiebt oder nad Belieben mit Schofoladeglajur bezogen. Die 
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darf nicht dicker ald 3—4 Lagen fein, jonft badt fie nicht 
durch. 


Mürbeteig für Schalotten, Obſtkuchen und kleine 


Anden. (DVorrat.) 
90 g Zuder ı 500 g Mehl (Katjerauszug) 
6 hart DR fein gerieb. | 1 Ei zum Beſtreichen 
Eigel 1 Speckſchwarte zum Blech. 
250 & Butter | 
Koften: M. 1,30; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 
Bineta, 2 Eßl. Mild. — Bereitung: 1 Stunde. 


Zuder und Eigelb werden verbunden, dann unter die zu Schaum 
gerührte Butter gerieben, das Mehl wird zulett darunter genommen. 
Man rollt den ei) mefjerrüdendid aus und verwendet ihn zum 
Auslegen von Schalottenformen oder fticht Fleine Kuchen oder Tar— 
telettö aus (dieje müſſen mit einem Rand verjehen werden), beftreicht 
fie mit Ei und beftreut fie, je nachdem man fie verwenden will, 
mit länglich geichnittenen Mandeln, Korinthen oder Zuder und Zimmet 
und badt fie auf vorbereitetem Bleche bei 125° C. zu guter Farbe. 


Mürbeteig für Theekuchen. (DBorrat.) 


4 Eigelb 1 Ei zum Beſtreichen 

175 g Mehl ı 50 g füße abgezogene, | ‚um Se 
175 „ Butter | gewiegte Mandeln | itreuen 
75 „ Stärfemehl ' 30 g Hagelzuder senmar 


100 „ Zuder | 1 Speckſchwarte zum Blech. 
1 abgerieb. Citrone 
Koſten: M. 1,10; billiger: anſtatt 175 g Butter — 150 g 
Vineta, 17/, Eßl. Wild. — Bereitung: 1'/, Stunde. 


Eigelb, Mehl, Butter, Stärfemehl, Zuder und Citrone werden 
emijcht, Stunde mit der Hand gefnetet, bis ein glänzender, ge— 
—— Teig entſtanden iſt, der in kühler Temperatur !/, Stunde 
ruhen muß. Dann wird er ftücweije auf einem leicht bemehlten 
Brett Y/; em ftarf gleichmäßig ausgerollt und mit in Mehl ge- 
tauchtem Glas oder Förmchen auögeftochen; die Fleinen Kuchen 
werden vorfichtig auf ein vorbereitetes Badblech gehoben, mit ganz 
dünn geichlagenem Ei beftrichen und mit Mandeln und Hagelzuder 
beitreut. Man badt die Kuchen bei 125° C. zu goldgelber Farbe, 
nimmt fie mit der Schaufel recht vorfichtig vom Blech, da fie 
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fehr mürbe find, und legt fie zum Crfalten nebeneinander auf 
einen Zeller. 


NUapfkuchen, einfacher. (VBorrat.) 
65 g Ninderfett oder Vineta | 25 g ſüße und 2 Stüd bittere 


65 „Butter gerieb. Mandeln 
3 Eier | 500 Ex Mehl 
175 g Zuder 1, 2 Mil 
125 „ große Rofinen | 30. oder 20 g Badpulver 
1 halbe abgerieb. Citrone und 110 „ Butter zur Form 
der Saft derjelben 10 „ Zuder zum Beftreuen. 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 3 Stunden. 


Das erweichte Fett und die Butter miſcht man mit den Eiern 
und den anderen vorbereiteten Zuthaten, dem Badpulver oder dem 
vorbereiteten, —A Hefeſtück und Mehl und ſchlägt den 
Teig mit der Badtelle, bis er Blajen wirft. Dann füllt man 
* Teig in die vorbereitete Form, läßt ihn, mit einem Tuche bedeckt, 

ehen und backt ihn bei 125° C. eine gute Stunde in gleich- 

mäbiger Hite, unterjucht ihn auf die Gare, läßt ihn erfalten und 
beftrent den Napffuchen nad) dem Stürzen mit Zuder. 


Hapfkurden, ae (Borrat.) 
250 g Butter — (Kaiſerauszug) 





4 ganze Eier —* mil ch 

4 Eigelb 50 g Hefe oder 30 g Back—⸗ 
100 g Zuder | pulver 

1 abgerieb. Gitronenihale > g vorbereitete Korinthen 
5 g Salz „ Butter zur Form 


16 „ bittere gerieb. Mandeln 10 " Zuder zum Beitreuen. 
1 Prije Musfatblüte 


Koften: M. 1,90; billiger: anjtatt 250 g Butter — 220 g Vineta 
und 2 Ehl. Mild. Bereitung: 11/,—3 Stunden. 


Die Butter wird zu Sahne gerührt, alle Zuthaten, (mit Aus- 
nahme der Korinthen, die aber aud fehlen Fönnen), fügt man hinzu, 
dad DBadpulver oder vorbereitete Hefe ebenfalls, rührt den Zeig 
Y/, Stunde, zieht die Korinthen darunter, füllt ihn in eine vor- 
bereitete Form, läßt ihn aufgehen und 1 Stunde bei 125° C. 
baden, und verfährt weiter wie bei dem vorigen Napfluchen. 
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Hapfkuden, Parifer. (Borrat.) 


250 g Butter ' 15 g bittere gerieb. Mandeln 
3 ganze Gier | 4 Ebl. Cognak 

3 Gigelb , Scote Vanille mit Zuder 
350 8 Zuder geitoßen und geliebt 

1/, Theel. Sal; 1 —— Muskatblũte 
300 g Sultanrofinen | vor- 625 8 Mehl (Kaiſerauszug) 


200 „ Korinthen j bereitet 12 Eßl. laue Mild 





2 „geitoßener Zimmet 45 8 Hefe oder 30 g Bad: 
25 „gewiegted Citronat pulver 

25 „ Fein gewiegte Drangen: | 5 g Butter zur Form 

ſchale 20 „ Puderzucker z. Beſtreuen. 


Koſten: M. 3,05; billiger: anſtatt 250 & Butter — 220 g 

Vineta, 2 Eßl. Mil; anitattt Vanille — 1 Pädchen Vanillepulver; 

anftatt Mandeln — 10 Tropfen Mandelefjenz. — Bereitung: 
2—4 Stunden. 


Die Butter wird erwärmt und mit allen Zuthaten gemiſcht, 
zulegt mit dem nad) Vorſchrift bereiteten Hefeitüd oder dem Bad 
pulver und dem Mehl jo lange geſchlagen, bis der Zeig Blafen 
wirft. Eine feuerfeite Form wird vorbereitet, die Mafje eingefüllt 
und an einem warmen Drt, leicht zugededt, zum Aufgehen 2 Stunden 
hingeitellt. Dann badt man den Napffuchen bei 125° C. 1',, Stunde, 
lodert ihn etwas in der Form und ftürzt ihn nad) dem Erkalten, 
befiebt ihn dick mit Puderzucker und glaciert ihn mit einer glühenden 
Schaufel, die man darüber hält. Wenn Badpulver verwendet ift, 
braucht der Teig nicht mehr zu gehen. 


Unhfktangen. Für 44 Stüd. 
125 8 Hajelnußferne | 150 g Mehl 
125 „ Butter 1 Ei zum Bepinfeln 
125 „ gefiebter Zucker | 1 Speckſchwarte zum Blech. 
2 Eigelb | 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: 1 Stunde, 

Die Hafelnußferne reibt man mit einem Tuche ab, giebt fie 
durch die Reibemaſchine, knetet Butter, Zuder, Eigelb, Nüſſe und 
Mehl ſchnell zu einem feinen Teig zufammen, ftellt ihn etwas kalt, 
formt davon 15 cm lange Stangen von der Stärfe eines Dleiftiftes, 
bepinjelt fie mit Ei, legt die Stangen auf das vorbereitete Backblech 
und badt fie bei 131° C. 12—15 Minuten. Statt Hajelnußferne 
fann man abgezogene Walnufferne nehmen. Kajtanienjtangen zu 
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bereiten: Mar wiegt 125 & in kochendem Waſſer halb gar gekochte, 
abgezogene Kaftanien und verbindet fie mit den Zuthaten. 
Nußtörtchen. Der Teig ift auch zum Auslegen von fleinen 
Formen zu verwenden, die mit Nuber&me gefüllt werden. Creme 
mousseline-Kuden: mit Creme mousseline gefüllt. 


Obſtkuchen, (Schnell zu bereiten). (DBorrat.) 


125 g Butter 3—4 Ehl. Mil 

2 Gier 1 Spedijchwarte 

350 g Mehl 1!/, kg Mpfel, Pflaumen, 
100 „ Zuder Kirchen, oder 1 kg Be: 
1 Eßl. Citronenzuder | finge 

1 PBrije Cal; 100 g Zuder. 


Koften: M. 2,10; billiger: anftatt 125 & Butter — 110 g Vineta 
und 1 Eplöffel Milch. — Bereitung: 1 Stunde, 

Die Butter rührt man zu Sahne, fügt erit die Eier, dann 
Mehl mit Zuder, Gitronenzuder, Sal; und Badpulver vermijcht 
dazu, durchfnetet alles gut und verbindet es mit ſoviel Mil, daß ein 
gejchmeidiger Zeig entiteht, den man auf vorbereitetem Bleche 
dünn austreibt. Das Obft läßt man mit 50 g Zuder einmal auf 
dem Feuer hei werden, legt es dicht gejdjichtet auf den Teig, den 
man bei 120° C. in ungefähr Stunde gar badt und in den 
legten 10 Minuten mit dem übrigen Zuder befiebt. 


Obfitorte mit Makronenauflage. (Borrat.) 
6 


125 g Butter 11€ 

230 „ Mehl (Kaijerauszug) | 5 g Butter zur Form 
62 „ Zucker 1 Portion Kompott 

1 Eßl. Gitronenzucer L- = Mandelglafur. 


Koften: M. 2,75; billiger: anftatt 125 g Butter — 110 g 
Vineta, 1 Eßl. Mild). — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Butter wird gut audgemwajchen, in Stüdchen in das Mehl 
gepflüdt, Zuder, Gitronenzuder und Ei fommen dazu und alles 
wird mit falten Händen varch zu einem glänzenden Zeig verfnetet, 
der auögerollt, nach der Tortenform gejchnitten wird. Dieje wird 
vorbereitet, der Teigboden hineingelegt, von dem übrigen Teig rund 
herum ein Rand gelegt und die Torte halb gar gebaden, alsdann 
mit beliebigem fertigem Kompott belegt. Die Mandelglafur wird 
über das Kompott geftrichen und wie Mafronentorte mit Erhöhungen 
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von der Mafle umrande. Bei 112° C. badt man die Torte 
hellbraun. Man kann auch eingemachte Früchte zur Füllung ver- 
wenden. 


Pfannkuchen. (Borrat.) 


60 g Butter 250 g Pflaumenmus u. einige 
5 Eigelb Eplöffel Himbeergelee 

30 8 Zuder ı 1 Eiweiß zum Beſtreichen 
30 „ bittere gerieb. Mandeln Schweineſchmalz und Rinder: 
5 Tropfen Citroneneſſenz fett oder Bineta zum Aus- 
1 Prije Muskat, Kardamom baden 

8 g Salz 1 Bogen Löjchpapier 

30 „ Hefe 100 g Zuder (nad; Belieben 
8 Ehl. Milk auch !/s Theel. Zimmet). 


500 g Mehl (Kaijerauszug) 


Koften: M. 2,30; billiger: anftatt Butter — Vineta; anftatt 
Mandeln — 10 Tropfen Mandeleffenz. Bereitung: 4 Stunden. 


Man rührt die Butter zu Sahne, thut Eigelb, Zuder und die 
übrigen Zuthaten dazu und milcht dad warme Mehl jowie das 
vorbereitete, aufgegangene Hefeitüd hinzu, jchlägt den Teig bis er 
Blaſen wirft, bededt ihn wieder mit dem Tuche und läßt ihn 1 bis 
1!/, Stunde aufgehen. Auf bemehltem Badbrette wird er !/, cm 
did auögerollt; mit einem Glaje werden auf der Hälfte der Teig- 
platte die Stellen begrenzt, wo die Füllung, die mit einem Thee— 
löffel daraufgelegt wird und nicht größer ald eine Fleine Walnuß 
jein darf, hinfommt. in Pinſel wird in zerichlagened Eiweiß 
etaucht und um die Rundungen geführt. Nun wird die andere 
Seite des Teiges übergejchlagen, mit dem Glas werden über den 
fich abzeichnenden Häufchen Kleine runde Kuchen ausgeftochen, die 
man auf einem bemehlten Brett nochmald aufgehen läßt und in 
dampfendem Fett vorfichtig ausbadt. Ein hineingeftochenes Hölz- 
chen zeigt die Gare an. Die Pfannkuchen dürfen nicht zu jchnell 
braun werden, damit fie auch durch und durch baden; Fertig ge- 
baden werden fie auf ein mit Zöjchpapier belegtes Sieb gelegt und 
in Zuder (nad) Belieben aud) Zimmet) gewendet. Man badt im- 
mer nur wenige Pfannkuchen auf einmal. Die Füllungen kann 
man ganz beliebig von Sruchtmarmeladen und Geleed * 
Sie dürfen nicht dünn fein, weil fie ſonſt in der Hitze auslaufen. 
Statt 30 g Hefe nad) Vorſchrift 20 g Badpulver. 
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1 kg Honi 15 geftoßene Nelken 
500 g Zuder 60 g gewiegted Gitronat 
15 „ chem. reine Pottaſche 20 „ gewiegte Fandierte Pom- 
2 Ehl. Rum meran ne 
125 g jühe gehadte Mandeln | 125 g Butter oder Vineta 
1 Theel. Zimmet 3 Eier 
Die abgerieb. Schale einer 1!/, kg Mehl 
Gitrone 1 Spedichwarte zum Blech. 


Koften: M. 4,45. — Bereitung: 8 Tage 2 Stunden. 


Honig und Zucer ftellt man warm, jo daß fich der Zuder 
auflöft, ebenfo zugededt Pottajche uud Rum. Dann verrührt man 
alle Zuthaten, bearbeitet die Maſſe 1 Stunde und läht den Teig 
8 Tage an warmem Drte zugededt ftehen. Auf vorbereitetem Bleche 
wird die Maſſe dünn ausgerollt, bei 125° C. gebaden und warm 
ichnell zerichnitten. Nach Belieben kann man die Stüde mit Dian- 
deln und Gitronat belegen oder glacieren. 


Vfefferkuchen II. (DVorrat.) 
125 g Butter oder Bineta 10 geitoßene Nelfen 


125 „ Schweineichmal; 1 Theel. Zimmet 

150 „ brauner Sirup 10 g dem. reine Pottajche 
125 „ Zuder 20 „ Badpulver 

1!/; kg Mehl 2 Eßl. warmes Waſſer 


60 g Tühe gerieb. Mandeln | 1 Spedichwarte zum Blech. 
oder Citronatwürfelchen 


Koften: M. 1,45. — Bereitung: 4 Tage. 


Butter oder Bineta, Schmalz, Sirup und Zuder werden zum 
Kochen gebracht und nach dem Ausfühlen mit dem Mehl, das mit 
den Gewürzen vermijcht wurde, verrührt. Pottafche und Badpulver 
werden in warmem Waſſer aufgelöft, durch ein Muffelinläppchen 
gegofjen und mit dem Teig verbunden. Der Teig wird 4 Tage 
zugededt an einen warmen Ort geftellt, dann anögerollt, zu belie- 
bigen Formen ausgeitochen und auf vorbereitetem Bleche im Ofen 
bet 112° C. langjam gebaden; nachdem die Kuchen abgefühlt find, 
fann man fie glacieren oder vor dem Baden mit Mandelhälften 
garnieren. 


Heyl, Kochvorſchriften. 32 
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Vfennigkuchen. (Borrat.) 


4 Gier 1 Priſe Kardamom 
250 g Zuder 1 Spedichwarte zum Blech. 
250 „ Mehl 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 3, Stunden. 

Die Eier werden mit dem fein gefiebten Zuder etwa eine 
Biertelftunde jchaumig gelölagen, dann Mehl und Kardamom 
tüchtig damit verrührt. Mit einem Theelöffel ſetzt man nun wal- 
nußgroße Häufchen auf das vorbereitete Blech, und läßt die Kuchen 
außerhalb des Ofens noch 5 Minuten ftehen, damit fich auf ihrer 
Dberfläche eine dünne Haut bildet. Nun jchtebt man die Kuchen 
in den 125° 0. heiten Dfen, bädt fie in 10—15 Minuten hell- 
braun und läßt fie erfalten. 

Aniskuchen, Banillefuhen. Statt Kardamom Ants oder Vanille. 


Vumpernickelkuchen. (Vorrat. 


125 g Butter 6 geftoßene Nelken 
50 „ gerieb. Schwarzbrot 1 Theel. Zimmet 
(Sraubrot) 40 g ſüße mit der Schale 


175 g gerieb. Bumpernidel gerieb. Mandeln 
4 Gier 5 g Butter zur Form 
170 g Zuder 1 Eßl. Vanillezuder. 

20 „ Gitronat 

Koften: M. 1,10; billiger: anitatt 125 g Butter — 110 g 
Vineta, 1 Eßl. Milch. — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, Brot, Pumpernidel, 
Eier, Zuder, Gewürze und Mandeln fommen dazu; die ganze 
Maſſe wird ?/, Stunden gerührt. Man bereitet eine große oder 
mehrere Eleine Formen vor und badt die Kuchen je nach Größe 
Y/—j; Stunden bei 1380 0. Man überfiebt den Kuchen mit 
Banillezuder oder beftreicht ihn mit Schofoladeglajur. 


Räderkuchen. (DVorrat.) 


250 g Mehl 6 El. Sahne od. Weißwein 
70 „ Zuder 50 g ſüße gerieb. Mandeln 
1 Priſe Salz Badfett zum vorübergehenden 

2 Eigelb Gebrauch 
50 g Butter ı 50 g Zuder zum Beitreuen. 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 1',, Stunde. 
In dad Mehl jehüttet man Zucker und Salz, thut die Eigelb 
dazu, zerpflüdt die Butter darüber, fügt Sahne oder Wein und die 
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Mandeln dazu, fnetet den Teig gut durch, rollt ihn aus, ſchlägt 
ihn übereinander, läßt ihn von der Handwärme !/, Stunde aud- 
ruhen, rollt ihn wieder aus und jchneidet ihn mit dem Kuchen: 
räddhen in 10 cm lange und 4 cm breite Streifchen, in deren Mitte 
man einen Längsſchnitt macht, durch den man die Hälfte deö Strei- 
fens zieht. Nachdem die Kuchen in Fett ausgebaden find, werden fie 


mit Zuder beitreut. 
Sarhertorte, gefüllte. 

200 g Scofolade Zur Creme: 
200 „ Butter ı 32 g Doppel:Kafao oder 40 g 
200 „ Buderzuder einfacher Kakao 
200 „ jüße ungejchält gerieb. 4 Eigelb 

Mandeln 60 g Zuder 
8 Eier 3/16 1 Sahne 
5 g Stärfemehl /, „ ungeichlagene Sclag- 
5 „ Butter zur Form ahne 
3 Eßl. —— 1 Eßl. Vanillezucker. 


Koſten: M. 4,15. — Bereitung: 24 Stunden. 


Die Schokolade wird in der Wärme erweicht. Die Butter 
reibt man zu Sahne und fügt dann unter ſtündigem Rühren 
Schokolade, Zuder, Mandeln, die Eigelb und Mehl nad und nad) 
dazu, zieht den Eierſchnee darunter und badt den Kuchen in vor- 
bereiteter Tortenform eine fnappe Stunde bei 131°C. Am näch— 
ſten Tage durchjchneidet man den Kuchen zu 2 gleichmäßigen Platten 
und bereitet folgende Sreme: Kakao, Eigelb, Zuder und Sahne 
werden im Mafjerbade dic! gerührt; wenn alles erfaltet ift, vermijcht 
man die Creme mit fteif geichlagener Schlagjahne und Vanille 
zuder, beftreicht die eine Tortenhälfte damit, dedt die zweite dar- 
auf, beftreicht die Torte mit erwärmter Aprifojenmarmelade und 
bezieht fie mit Schofoladeglajur. Man fann auch die Schlagjahne 
in der Füllung weglaffen, muß aber dann die doppelte Menge Crèͤme 


bereiten. 
Sachertorte, leichte. (DVorrat.) 
140 g Butter ' 1 Epl. Citronenzuder 
110 „ Zuder 70 g Mehl 


175 g Schofolade 5 g Backpulver 
1 Eßl. Banillezuder 5 „ Butter zur Form. 
Koſten: M. 1,65; billiger: anjtatt 140 g Butter — 
120 g Bineta; 17, Eßl. Milch. — Bereitung: 1!/, Stunde. 
32* 


4 Eigelb 3 Eiweiß 
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Man rührt die Butter zu Sahne, giebt unter Rühren Zuder, 
Eigelb, in der Wärme erweichte Schokolade, Banillezuder, Ei: 
tronenzuder, nad) und nad) dad Mehl und zulegt den fteiten Schnee 
der Eiweiß und das Badpulver dazu. Die Maffe wird 4 cm 
hoch in vorbereiteter Tortenform bei 125° 0. 1 Stunde gebaden 
und mit Schofoladeglajur bezogen. 


Sandtorte. (Vorrat.) 


375 g audgewajchene Butter | 375 g Hoffmannd Speiſen— 
6 ganze Eier mehl 
2 


igelb 2 Eiweiß 
375 8 gefiebter Zuder 10 g Badpulver 
Yyg [Rum oder Arraf 5 „ Butter zur Form. 


1 Eßl. Eitronenzuder 
Koften: M. 2,55; billiger: anftatt 375 g Butter — 


325 g Vineta und 3 Eßl. Mild. — Bereitung: 2 Stunden. 
Die Butter wird zu Sahne gerührt, dazu fommen nad) und nad) 
die ganzen Gier und Eigelb mit dem Zuder; ebenfjo Rum oder 
Arraf und Citronenzuder. Dad Mehl wird darunter gezogen und 
wenn 1 Stunde gerührt ift, werden Eiweißſchnee und Badpulver 
mit einem Eßlöffel jorgfältig unter den Zeig gelodert. In vor- 
bereiteter Form badt der Kuchen bei 112—125° C. 1 Stunde. 


Schmalzkuchen. (Borrat.) 


6 Eier 125 g Mehl 

250 g Zuder 40 „ ſüße Mandeln } ge: 
250 „ Schweineichmalz 20 „ bittere Mandeln] rieben 
125 „ Stärfemehl 20 „ Butter zur Form. 


Koſten: M. 1,35. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Eigelb werden mit dem Zucker ſchaumig gejchlagen und 

in dem jchaumig gerührten Schmalz gefügt, dann die Mehle und 

andeln löffelmeite dazugethan und quiet der Eierſchnee. In 

vorbereiteter Tortenform backt man die Maſſe bei 1310 C. zu 
guter Farbe. 


Semmeltorte. 
8 Milchbrote 50 g Butter 
1 2 Wafler. 6 Eigelb 
100 g jüße Mandeln] ge— 65 g Zuder 





3 A —2 rieben 
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!/; 2 jaure Sahne | 1 Tafel Oblate | 
Eiweiß 125 g eingemachte Früchte 
10 g Butter zur Form 10 g Zuder zum Befieben. 


Koften: M. 2,35. — Bereitung: 2°/, Stunde. 


Die Milchbrote werden abgeihält, in Waffer erweicht und in 
einem Tuche auögedrüdt. Nachdem die Butter zu Sahne gerührt 
ift, fügt man alle Zuthaten unter Rühren dazu, zieht den Eier: 
ſchnee unter die Maſſe und füllt die Hälfte derjelben in eine vor- 
bereitete Form, jchneidet eine runde Scheibe Oblate, legt dieje auf 
den Teig, dann die Früchte darauf und zum Schluß den übrigen 
Zeig, backt die Torte bei 131°C. im Dfen 1 Stunde und befiebt 
fie mit Zuder; man fann fie auch beliebig glacieren oder garnieren. 


Spribkurhen, 
100 g Butter 1, I Waller 
60 „ Zuder Badfett od. Vineta zum vor- 
1 Prife Sal; übergehenden Gebrauch 
250 g Mehl 1 Bogen Fettpapter 
6 Eier 20 g Zuder zum Beftreuen. 


5 g Badpulver 
Koften: M. 1,20; billiger: anftatt Butter — Bineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 


Man bereitet mit diefen Zuthaten den Teig ebenjo wie den 
zu Windbeuteln, formt mit der Teigſpritze auf einem, Bettpapier, 
indem man den Zeig im Kreid herausjprigt, Kränze, die man vom 
Papier in dad dampfende Fett gleiten läßt, badt fie zu jchöner 
Farbe und richtet fie mit Zucker betreut an oder beftreicht fie mit 
einem Guß von einem Eßlöffel Roſenwaſſer und 60 g Puder- 
zucer, der auf dem Feuer geſchmolzen, mit dem Löffel aufgefüllt, 
auf den Sprigfuchen trodnen muß. 


Taſſenkuchen (Schell zu bereiten). (Zu 14 Stüd.) 


220 g Butter 20 g bittere gerieb. Mandeln 
4 Gier 1 Prije Salz 

220 g Mehl 10 g Badpulver 

220 „ Zuderf 5 „ Butter. 


Koften: M. 1,20; billiger: anftatt 220 g Butter — 1% g 
Pineta, 2 Eßl. Mil; anftatt Mandeln — 6 Tropfen Mandel: 
eſſenz. — Bereitung: 1 Stunde, 
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Die Butter rührt man zu Sahne, niebt Eigelb, Mehl, Zucker, 
Mandeln und Salz dazu, zieht den Schnee der Gier und das 
Badpulver darunter und füllt kleine, mit Butter ausgepinjelte 
Taſſenköpfe mit der Maſſe, die man bei 112—125° C. in 
20—30 Minuten gar badt. 


Thergebärk, mürbes, in S-form. (Borrat.) 
250 & Butter 1 Priſe Sal 
2 Eier 4 g Badpulver 
500 g Mehl (Kaijeraudzug) 1 Speckſchwarte zum Blech. 
375 „ Zuder 
Koften: M. 1,40; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 
Pineta, 2 Eßl. Mile, — Bereitung: 2 Stunden. 

Die Butter wird zu Sahne gerührt, mit Eiern und Mehl, 
Zuder und Salz gut gemijcht; dann Fnetet man den Teig ordentlich 
dur, fügt dad Badpulver Hinzu, knetet jchnell noch einmal und 
formt aus freier Hand 10 cm lange, fingerdide Rollen, die man auf 
vorbereitetem Blech zu S-Formen legt und, nachdem man die Spiten 
mit einem Mefjer abjchnitt, bei 125° C. langſam hellbraun badt. 


Torte (einfache). (Vorrat.) 


220 g Vineta | ı 250 g Mehl 
2 Eßl. Mild) | 10 „ Badpulver 
4 Eier 5 „ Butter zur Form 


250 g Zuder 10 „ jüße gehadte Mandeln. 
1 Eßl. Citronenzuder | 
Koften: M. 1,20. — Bereitung: 1!/, Stunde. 

Man rührt die Bineta zu Sahne, fügt Eier, Zuder, Citronen- 
zuder und Mehl dazu, rührt alles ordentlich durch, zieht 10 g Bad- 
pulver darunter, füllt die Maſſe in eine vorbereitete Tortenform und 
badt fie bei 138° 0. 40-45 Minuten. Ift die Torte erfaltet 
überzieht man fie mit Apfelfinenglajur und läßt fie, nachdem man 
die Mandeln darüber ftreute, an warmem Drte hart werden. Bor 
dem Glacieren fann man die Torte durchjchneiden und mit Apfel» 
finencreme oder Sruchtmarmelade füllen. 


Schofoladetorte: Man kann auch die Hälfte der Mafje mit 
30 g Doppelfafao färben und abwechſelnd einen Löffel jchwarzen 
und einen Löffel weihen eig in die Form füllen und die Torte 
nad) dem Erkalten mit Schofoladeglajur überziehen. 
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Corte mit Marmelade. (Borrat.) 


6 Eier 1 Eßl. Gitronenzuder 

380 g Zuder 35 g Mehl 

2830 , ſüße abgezogene, gerieb. | 5 „ Butter zur Form 
Mandeln 8 Eßl. Obftmarmelade. 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 2'/, Stunde. 


Die Eigelb werden mit Zuder, Mandeln und Citronenzuder 
Y/, Stunde recht jchaumig gerührt, dann giebt man dad Mehl 
dazu und zieht zuleßt den eifen Schnee der Eiweiß loder dar- 
unter. Man füllt die Mafje in eine vorbereitete Tortenform und 
badt die Torte bei 125° 0. langjam zu hellbrauner Farbe. Nach— 
dem fie erfaltet ift, wird fie mit Marmelade beftrichen und mit 
Mandelglajur überzogen. 


Corten- und Biskuitrollen-Lüllung. 


50 g Mohn 60 g gerieb. Schofolade 
td Mil) 1 El. Banillezuder. 
40 8 Zuder 





Koften: M. 0,40. — Bereitung: 1/, Stunde. 


Der Mohn wird gewaſchen und mit der Mil '/, Stunde 
gekocht; dann vermiſcht man ihn mit Zuder, Schofolade und Va— 
nillezuder und verwendet ihn zur Füllung. 


Danilleftangen. (Borrat.) 


2 g Banille 1 Bogen fteifed PBadpapier 
125 g Zuder 1 Stüdchen Wade. 
3 Eigelb 





Koiten: M. 0,70. — Bereitung: 11/, Stunde. 


Die Vanille wird mit Zuder jehr fein geftoßen und durch 
ein Sieb gepudert. 1 Cigelb und 1 Eßlöffel Zuder werden 
mitteld einer Neibefeule gerieben und die übrigen Eigelb und 
Zuder abwecjelnd dazugerührt, auch der Bantllezuder kommt 
dazu, alled wird °/, Stunden gerührt. Steifed Padpapier wird 
mit erwärmtem Wachs dünn beftrichen und in 5 em tiefe Kniffe 
ftaffelförmig gefnifft; in jede Falte legt man mit einem Theelöffel 
Giermafje und ftellt diefe Stangen in den abgefühlten Bratofen, 
bis fie durch und durd hart find. 
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Waffeln. Zu 19 Stüd. 


250 g Butter 1 Eßl. Citronenzuder 
4 Gier 65 g Schweinejchmalz; zum 
250 g Zuder Waffeleiſen 


250 „ Stärkemehl 1Eßl. Banillezuder. 
10 „ Badpulver | 


Koften M. 1,40; billiger: anftatt 250 g Butter — 220 g 
Bineta, 2 Eßl. Mild. — Bereitung: 11/, Stunde. 


Die Butter wird zu Schaum gejchlagen, Eier, Zuder, Mehl, 
Badpulver und Gitronenzuder werden daruntergerührt. Man pinjelt 
dad Innere ded Waffeleijend reichlich mit zerlajjenem Schmalz aus, 
legt 3 Ehlöffel Teig auf dad Waffeleijen, verteilt ihn darauf mit 
einem breiten Mefjer, jchließt das Eijen und badt den Teig unter 
Smaligem Wenden der Platte bei auögeglühtem Feuer in ungefähr 
4 Minuten zu guter Farbe. Sind die Waffeln gelbbraun, dreht 
man dad Waffeleijen auf ein mit einem Bogen Papier belegted, auf 
den Herd geftelltes Brett, befiebt das Gebäd mit Vanillezuder und 
jerviert warm oder falt. Die Waffeln halten fich in einem Blech— 
kaſten und lafjen ſich wärmen. 


Wiener Sorte, (DVorrat.) 


250 g frijche Butter | 10 g Butter zur Form 

3 Eigelb Zur Füllung u. Garnitur: 
125 g Zuder Fruchtgelee, Marmelade oder 
1 Eßl. Citronenzuder Crème 


250 g Mehl (Kaiſerauszug) Eingemachte Früchte. 
Koiten: M. 2,15. — Bereitung: 2 Stunden. 


Zu der zu Sahne gerührten Butter werden Eigelb, Zuder, 
Gitronenzuder und Mehl abwechſelnd löffelweije gerührt, dann gleid) 
roße und gleich die Platten ausgerollt und in vorbereiteter Torten- 
* bei 1120 C. gebaden. Erkaltet werden die Platten mit Frucht— 
elee, Marmelade oder Creme beftrichen und übereinander gelegt. 
Die oberſte Platte beftreicht man mit beliebiger Fruchtglaſur, läßt 
die Torte einen Augenblid bei jehr gelinder Wärme blank werden 
und garniert fie dann. 


Tortenfüllung (billige): 2 große Äpfel, eine abgejchälte 
Apfelfine werden mit Y/,; 2 Wafler weich gekocht, durch ein Sieb 
gerührt und mit 125 g Zuder did eingekocht. 
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Windbeutel. 
125 g Butter 4 Eier 
1,1 Waſſer 10 8 Zuder 
1 Brije = ı 1 &$l. Gitronenzuder 
125 g Meh | 1 Spedichwarte zum Blech. 


Koften: M. 0,70; billiger: anftatt Butter—Bineta. 
Bereitung: °/, Stunden. 

Butter, Waffer und Salz werden aufgefoht und mit dem 
Mehl in irdenem Topfe jo lange über dem euer verrührt, bis 
die Malle fi vom Topfe ablöjt. Iſt der Zeig etwas abge- 
fühlt, aber noch warm, jo jchlägt man nad) und nad) die in lau- 
warmem Waſſer in der Schale erwärmten, dann audgejchlagenen 
und verrührten Eier, Zuder und Gitronenzuder dazu, formt mit 
einem in falted Wafler getauchten Löffel auf dem vorbereiteten 
Backblech kleine walnußgroße Kugeln, jchiebt fie jogleich in den 
auf 125° C. di Dfen und läßt fie gelb baden, was jehr 
ſchnell geichieht. Nach dem Erkalten jchneidet man fie auf und 
füllt fie mit gejchlagener Sahne oder beliebigen Cremes, beitreut 
fie mit Zuder, oder beftreicht fie mit Vanille- oder Citronenguß. 


e. Hüßigßeiten. 
Baifers ſ. Reftverwendung Eiweiß. 


Bonbons. (DVorrat.) 
1 kg Zuder ' 2 Bafete Banillezuder 
Y, I Wafler | Einige Tropfen DI. 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 1 Stunde. 

Zuder, Waller und Vanillezuder kocht man bis ein in faltes 
Waſſer gethaner Zudertropfen kracht — dann jchüttet man die Maſſe 
auf mit DI bepinjelte Porzellanplatte oder Zeller, ftreicht fie glatt 
und teilt fie in gleichmäßige Würfel. Man fann aud 2 Eßlöffel 
Waſſer weniger und ftatt deffen 2 Eplöffel Rojenwafjer und Vanille, 
Apfelfinen= oder Citronenjaft nehmen. 

Fruchtpaſten. (Borrat.) 
— Der Saft einer Citrone oder 
500 g Fruchtmus ' 1 &$l. Banillezuder 
500 „ Zuder | 65 g Zuder. 
Koften: M. 1,30. — Bereitung: 4—6 Stunden. 
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Die recht trodenen, vom Durdlaufen des Fruchtjaftes ge— 
bliebenen Rückſtände werden durch ein Haarfieb gerieben und dann 
gewogen. In einem Keljel bringt man fie mit der gleichen Menge 
feinen Zuder und mit Gitronentaft oder Banillezuder zum Kochen 
und rührt das Mus jo lange über gelindem Feuer, bis es fi) vom 
Löffel löft. Dann breitet man es auf große, flache Schüffeln aus, 
läßt es in gelinder Wärme trodnen, jchneidet von der Maſſe gleich- 
mäßige Würfel oder fticht runde Paſten aus, die man einzeln in 
dem Zucker wälzt und in Blehbüchjen aufhebt. Man kann die 
Maſſe auch in eine dünne Kloßiprige oder Papiertüte füllen und 
davon runde Baften auf ein Blech jprigen. Sind fie in der Wärme 
getrodnet, jo nimmt man fie mit naljem Meffer von dem Blech. 

pfelmus, ſtark eingedünſtet, kann man mit Citronen= oder Apfel- 
finenertraft und anderen Fruchtjäften zu ganz verjchiedenen Kon— 
jerven geftalten, da Apfel jeden Geſchmack annehmen (cxuſſiſches 
Verfahren). 

Onittenwürfthen: Mit Zuthat von einem Tropfen Cochenille, 
2 geitoßenen Nelfen, 1 Prije Zimmet, Eleingejchnittenen Mandeln, 
— Pomeranzenſchalen und —6 füllt man mittelſt 
einer Spritze die Maſſe in ſaubere, in Roſenwaſſer geſpülte Hammel» 
därme, die man in Länge von 10 cm mit Holzſtückchen zuſpeilt. 


Gebrannte Mandeln. (Borrat.) 


500 8 Zuder 500 g ſüße Mandeln 
1, 1 Waffer 1 Paket Vanillezuder 
Einige Tropfen DI. 





Koften: M. 1,95. — Bereitung: 1 Stunde. 

Zuder und Waſſer kochen '/, Stunde; die jauber mit einem 
Tuche abgeriebenen Mandeln und der Banillezuder werden hinein- 
A und unter Umrühren jo lange gekocht, bis die Mandeln 

allen; dann jchüttet man fie auf eine geölte Schüffel. 


Iohannishberren zum Nachtiſch. 
250 g Kirſch-Johannisbeeren 1 Eiweiß 
1 Eßl. Waſſer 125 g Puderzucker. 
Koften: M. 0,35. — Bereitung: Y/, Stunde. 

Schöne, jaubere Trauben werden einzeln in ein mit faltem 
Waſſer verichlagened Eiweiß getaucht, dann in eine Schüffel auf 
Puderzuckerunterlage gelegt und dic! mit Puderzucker befiebt, jo daß 
die Beeren ganz davon eingehült find. Man legt die Trauben auf 
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einen weißen Bogen Papier, läßt fie in der Sonne oder bei jehr 
elinder Wärme einige Minuten im Dfen trodnen und ordnet fie 
bübfch auf einer Schale. 


Bandierte Früchte. (DBorrat.) 





500 g Früdhte 4 El. Eſſig 
750 „ Zuder \ 3 Tropfen DI. 
3, 2 Wafjer 


Koften: M. 1,65. — Bereitung: 1 Stunde. 


Der Zuder wird mit kaltem Waſſer aufgelöft und jchnell auf 
dem Feuer gefocht, bis er Blaſen jchlägt, dann fügt man den 
Eifig hinzu. Man kocht die Maſſe, bis en davon A altes Waſſer 
ae Tropfen Fracht. Die Früchte, wenn nicht, wie Nüffe, Apfel- 
finenjpalten und Weintrauben frijch zu verwenden, werden wie r 
jüßem ir rg vorbereitet, einzeln an Drahtenden geite 
dann jchnell in den heiken Zucker getaucht und auf geölte vor⸗ 
zellanplatte oder -Teller gelegt. Nach dem Erkalten entfernt man 
die Drähte. 


Makronen mit — und Mandelſtiften. 


Vorrat 


4 250 g ungeſchälte Mandeln | 125 g gerieb. Schokolade 
ts 200 „ geflebter Zuder 3 Eiweiß 
Nina 12 El. Wafler 1 Speckſchwarte. Y 





Koften: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Mandeln werden mit einem Tuch abgerieben und in 
Streifen gejchnitten. Zuder, Mandeln und Waſſer werden auf 
dem Feuer warm gerührt, jo daß fich der Zuder um die Mandeln 
legt. Wenn die Mafje erfaltet ift, vermijcht man fie mit der 
Schokolade und dem zu fteifem Schnee ———— Eiweiß und 
ſetzt davon auf ein vorbereitetes Blech kleine Häufchen, die man 
bei 125° C. überbackt. 


Marzipan, Bönigsberger. (DVorrat.) 
500 g ſüße Mandeln 1 1 Theel. Eiweiß 
Me „ bittere Mandeln Gitronenjaft 
u  geftof,., geliebt. Zucker | Eßi. Roſenwaſſer 
1 u Ebl. Roſenwaſſer. Wenn nötig noch 1 Eßl. kaltes 
Zur Glaſur: Waſſer. 
500 g fein geſiebt. Zucker | 
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Geräte: 
1 Mandelreibe | 1 Zange zum Kniffen der Ränder 
1 feines Gieb 1 Kafjerolle, 1 Borzellannapf 
1 Pinſel 1 Holzlöffel, Mangelholz u. Brett 
Beliebige Formen 1 filberner Löffel. 


Koften: M. 2,40. — Bereitung: 53 Stunden. 


Die Mandeln werden ausgejucht, gewajchen und in Falten, 
weichem Wafjer 24 Stunden geweicht, dann abgezogen, abgetrodnet 
und gerieben. Zuder und Roſenwaſſer werden gehörig damit ver: 
mengt und ein Zeig gefnetet, der bid zum folgenden Tage jtehen 
bleibt und dann auf gelindem Feuer im irdenem Topfe jo lange 
gerührt wird, bis er fi ablöft; er wird nun in einem Borzellan- 
napf kalt gefnetet, auf jehr jauberem Holzbrett in fleinere Zeile 
Ken — geknetet und zu Platten gemangelt. Man ſticht 

eliebige Formen aus; andere Platten rollt man viermal ſo dick aus, 

ſchneidet ſie in 1 cm breite Streifen, mit denen man die Ränder der 
auögeftochenen Formen umlegt, nachdem man fie mit Rojenwafjer 
bepinjelte. Mit einer Fleinen Zange zwidt man den Rand gleich— 
mäßig hüäbſch bunt. Nachdem man allen Marzipan mit Sofen- 
wafjer beftrichen hat, legt man ihn auf einen Porzellanteller oder 
auf ein mit weißem Papier belegted Blech, und badt ihn bei 131° 0., 
ohne Unterhige, im Bratofen, oder ftellt einen Kohlendedel mit 
—— Holzkohlen darüber und backt den Marzipan hellbraun, 
eſtreicht ihn nochmals mit Roſenwaſſer und läßt ihn erkalten. Die 
Marzipanglajur wird von den angegebenen Zuthaten in einem Por⸗ 
zellannapfe 1 Stunde gerührt. Die Maſſe muß gefügig und jchnee= 
weit jein, jehr jchnell in die Marzipantörtchen oder Kormen ein- 
gefüllt und darauf jofort von möglichſt flinfen Händen mit in be— 
liebige Stückchen gejchnittenen, jüßen, gut abgetropften Früchten 
hübjch belegt werden, da die Früchte ſonſt auf der erftarrenden 
Crème loje liegen bleiben. Kleine zu Brötchen geformte Marzipan- 
ftüde badt man ebenjo. 


Prallinees mit 4 verfchiedenen Füllungen. (Borrat.) 
500 g nicht entölter Block— 1 | Y/, Eßl. Roſenwaſſer 
14 





kakao (Couverture) „Waſſer 
160 g Kafaobutter. 125 g Puder ucker 
d all 6 Theel. Kaffeeertraft 
Zu den Füllungen: 2.3 20 g geichälte Hajelnußferne 
[ 125 g ſüße Mandeln 5 ,op el. Kafao oder 108 


| 125 „ Buderzuder einfacher Kakao 
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2 Eßl. Apfelſinenzucker 
Theel. durchgeſiebter Apfel⸗ 
ſinenſaft. 


g ſüße Mandeln | (2° g nn 
4 
3 


20 g vorbereitete Korinthen 
21/, El. Waller 


Koften: M. 4,60. — Bereitung: 4 Stunden. 


Geräte: 
1 Spirituslampe 2 neue lange Nadeln mit Knopf 
1 Eleined Porzellankaſſeroll (Hutnadeln) 


Einige Bogen weißes Papier | Soviel Schüfjeln wie Füllungen. 
2 Borzellanbretter oder Schüffeln | Eplöffel zum Anrühren. 


Die Mandeln werden vorbereitet (j. Mandelteig). Die von den 
Schalen befreiten Hajelmüffe legt man in eine Pfanne und bewegt 
fie jo lange darin über dem Feuer, bid die Haut Riſſe hat, legt 
fie auf ein Tuch, reibt fie ab, und reibt fie dann wie die Mans 
deln. Jede Füllung wird mit den für fie angegebenen Zuthaten 
hergeitellt und jede für fi wie Marzipan mit der Hand zu einem 
feinen Teig verarbeitet, zu einem länglichen Stüd geformt; daraus 
werden auf einem Porzellanbrett erft dicke Scheiben, dann Streifen 

eichnitten und aus dieſen gleihmäßige Mürfel geformt. Die 

ürfel bringt man dann in die gewünjchte Korm. Sind alle 
Füllungen ar A jo ftedt man die Spirituslampe an, legt 65 g 
trodenen Blodfafao und 20 g Kafaobutter in die Kafferolle und 
Ichmilzt beides, mit einem filbernen Löffel jchnell rührend. Sit die 
Mafje aufgelöft (kochen darf fie nicht), jo nimmt man eine blanfe 
Nadel, fticht in eine der Kleinen Füllungen, taucht fie in die flüjlige 
Maſſe und legt dad fertige Prallinee auf dad Papier; man fährt 
jo fort, bis der Kafao verbraucht oder nicht mehr flüſſig genug ilt‘; 
dann legt man frijche Maffe dazu und verfährt weiter wie oben 
angegeben, bis Füllung und Kafaomafje aufgebraucht find. Wünſcht 
man den Kafao jüh, jo giebt man ein Stücdchen feine Schofolade 
ji Schmelzen, auch wohl 1 Theelöffel Banillezuder dazu. Man 
ann auch ganze Nüffe mit Marzipanmafje umgeben und mit Ka- 
Dee überziehen. Füllungen laffen fich auf die verjchiedenfte Art 
eritellen. 
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13. Getränke. 


Biſchof. Zu 7 Weingläjern. 
100 g Zuder 1 5. Rotwein 
Y, I Wafler 1 Eßl. Bilchofertraft. 
Koften: M. 1,35. — Bereitung: 10 Minuten. 
Der Zuder wird mit dem Waſſer geläutert, mit Wein und 
Biichofertraft vermiſcht und in Gläjern jerviert. 


Biſchofertrakt. 
1/, 2 809, iger Spiritus 
65 g grüne Pomeranzenjchalen. 
Koften: M. 0,70. — Bereitung: 8 Tage. 
Der Spiritus wird auf die Schalen fein abgeichälter Pome— 
ranzen gegolien und 8 Zage in verichloffenem Gefähe in die Sonne 
geitellt; darauf wird die Eſſenz filtriert in Flaſchen gefüllt. 


Bouillon (-Brühe) von Bindfleifch Schnell zu bereiten, 
(Zu kräftiger Taffenbouillen.) Für ungefähr !/, Liter. 
500 g gewiegteö magered Rindfleijch 
3/, 1 Waffer und Salz nah Geihmad. 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Man übergießt dad Rindfleiich mit °/, 2 Wafjer, bringt es 
im irdenen Zopfe langjam ind Kochen und läßt es zugededt 1 
Stunde ziehen. Die Bouillon wird mit Salz abgejchmedt, auch, 
wenn man es liebt, 1 Mohrrübe oder !/, Theelöffel Sulienne mit- 
gekocht, durchgegofien und angerichtet. 


Bonillon-Braftbrühe für Magenkranke (mit 
Liebigs Zleifchpepton). Für 2 Perjonen. 
20 g Liebigs Fleijchpepton 2 Eßl. Wafler 
“ ee Han oder | 2 —* j verquirlt. 
leichte Fleiſchbrühe Salz nach Bedarf. 
Koſten: M. 0,25. — Bereitung: 10 Minuten. 
Das Pepton wird in der Flüjfigfeit völlig gelöft, mit den 
Eigelb verbunden. Man erhitt das Getränk nochmals, ſchmeckt 
mit Salz ab und füllt es durch ein Sieb in die erwärmten Taſſen. 
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Burgunderpunſch (warm). Zu 14 Gläſern. 


125 g Zucker 8/,g ! Suracao 

Y, I Wafjer | I, I Ananasjaft 

'/a 8. Burgunder ı 1 Apfelfine 

Y/ „ Rheinwein Y, Fl. deuticher Champagner. 


lg ” rrak 
Koſten M. 6,20. — Bereitung: Stunde. 

Der Zuder- wird im Waſſer kalt aufgelöſt. Alle Zuthaten, 
mit Ausnahme der Apfelfine und des Champagnerd werden in 
irdenem Gefäße erhigt, nicht gekocht. Die Apfelfine wird ab- 
gewilcht, mit der Schale in feine Scheiben gejchnitten, in die 
Bowle gelegt, die Flüjfigfeit heiß dazu gegoſſen und bei Tiſch mit 
dem Champagner gemiſcht. Man kann zu Burgunderpunjch auch 
den fäuflichen Ertraft nehmen und mijcht '/, des Punjchertraftes- 
mit 2/, fochendem Waſſer oder mit Thee. 


Citronengeträank. Zu 6 Wafjergläjern. 


200 g Zuder 1 Priſe Salz 

3/, 1 Waſſer 4 Eigelb 

1 Fl. Weißwein 4 Eßl. Citronenzucker 
20 g Mehl Bi: Gitzonensaft 


Koften: M. 1,35. — Bereitung: !/, Stunde. 


Der Zuder wird mit dem Waſſer geläutert, Y/, ! Wein da- 
mit erhitzt; '/, 2 Wein wird mit Mehl, Salz und Eigelb verrührt, 
die Flüffigfeit damit verichlagen, dann mit Gitronenzuder und Saft 
abgejchmedt und auf Eis geitellt. 


Apfelfinengetränf wird ebenfo bereitet, nur anftatt mit Citronen— 
zuder und Gitronenjaft mit 8 Ehlöffel Apfelfinenjaft und 1 Stück 
Apfelfinenjchale. 


Gierbier. Zu 4 Gläjern. 
4 Gier 2 cm Zimmet 
90 g Zuder 1 Theel. Citronenzuder. 
3/, I Weib- oder Braunbier 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: 20 Minuten. 


Die ganzen Eier werden mit dem Zuder gejchlagen. Das- 
Bier wird heiß geftellt und dann mit Eierjhaum, Zimmet und 
Gitronenzuder über gelindem Feuer nad) und nad) verjchlagen und- 
iofort angerichtet. Der Zimmet wird vorher entfernt. 
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Gierpunfd, 
. eh Rum 


6 Eigelb 
100 g Zuder 1 „ Gitronenjaft 
3/, I Waller 6 „ Wafler. 


Koften M. 0,95. — Bereitung: '/, Stunde. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder tüchtig geichlagen, mit 
3/1 Waſſer auf dem Feuer abgejchlagen, dann mit Hm. itronen⸗ 
ſaft und Waſſer ſchaumig geſchlagen, ohne zu kochen. 

Erdbeerbowle oder Pfirſichbowle, Zu 18 Gläſern. 
250 5 Walderdbeeren oder | 2 Fl. Moſelwein 
375 g Pfirfiche Ya „ deutich. Champagner oder 
150 g Zuder ' 1 Meine Sl. Selter. 
Koften: M. 3,60. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die gut verlejenen Erdbeeren oder gejchälte, in gleichmäßige 
Stüde geſchnittene Pfirfiche werden in eine Terrine gethan, mit dem 
Zucer überfiebt und mit einer Flaſche Wein übergoffen hin- 
geftelt. Nach einer Stunde wird der übrige Wein dazugegofjen 
und die Bowle in Eis geftellt. Kurz vor dem Servieren giebt man 
Champagner oder Selterwaſſer dazır. 

Ananasbowie. 250 g Ananazaft nad) Belieben aud) Ananas» 
ſcheiben; Zuder nad) Geſchmack. 


Familienpunſch. (marm.) Zu 12 Gläjern. 





5 g Thee 1, FH. Rum 
®/, 1 Tochendes Waſſer 125 g Zuder. 
1 5. Rotwein 


Koften: M. 2,10. — Bereitung: 20 Minuten. 

%/,1 Thee werden nad; Angabe bereitet und durch ein Theefteb 

egofjen; Wein, Rum und Zuder in irdenem Topfe auf gelindes 

Aal gejeßt und bi furz vor den Kochgrad gebracht, d. h. bis ſich 

weiber Schaum zeigt, dann mit dem Thee vermijcht. Der fertige 
Punſch wird auf die Süßigkeit geprüft. 

Fruchtwaſſer von friſchen Früchten. 
«Sruchtwaſſer von Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Kirfchen.) 


Zu 4 Gläſern. 
500 8 abgebeerte oder ent | 125 g Zuder 
fteinte Früchte 4 Eßl. Gitronenjaft. 


Y,1 Waſſer 
Koiten: M. 0,50—1,20. — Bereitung: 4 Stunden. 
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Die Früchte werden mit der Reibefeule zergqueticht, Waſſer 
wird dazugejett und die Mafje 1 Stunde zugededt hingeftellt. 
Ein leinenes Tuch wird falt ausgewaſchen, über ein Porzellanfieb 
elegt, die Flüffigfeit auf Zuder durchgedrüdt und 3 Stunden auf 
Eis geftellt, mit Citronenjaft abgejchmedt, umgerührt und dann 
angerichtet. Man miſcht auch einfach Fruchtjäfte mit friſchem 
Waſſer oder Selterwajler. 

Glühwein. Zu 4 großen Weingläfern. 

I/, Fl. Rotwein, möglichit 


ucker 

Burgunder 1 halbe, fein abgeſchälte 
2 g Zimmet Gitronenjchale. 
4 Nelfen 


Koſten: M. 1,40. — Bereitung: '/, Stunde. 
Alle Zuthaten werden gemijcht, auf dem Feuer bis zum Sieden 
erhißt, durch ein Haarfieb gegofjen und heiß gereicht. 
Grog. Zu 4 Waffergläfern. 
I, 2 Sognaf, Arraf oder Rum 
80 g Zuder 
3/, 2 kochendes Waſſer. 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: 2 Minuten, 
Zuder und Cognak werden jchnell mit dem kochenden Waſſer 
vermijcht und jofort jerviert. Stärfe und Süße des Getränfes 
find nad) Geſchmack zu verändern. 


imberreffia. (Borrat.) 
2 kg Ginbenen di 1!/, kg Zuder 
1 1 Weineffig | Yys 2 Waffer. 
Koften: M. 3,05. — Bereitung: 14 Stunden. 
Die Himbeeren zerdrüdt man mit der Kelle, bededt fie 
12 Stunden mit dem Weineffig und giebt fie durch ein Tuch. 
Der Zuder wird geläutert, zu Sirup eingefocht, mit dem Eſſig 
noh 20 Minuten gekocht, auf Fläſchchen gefüllt, dieje verforkt, 
u und der Himbeerejlig zum Gebrauch mit frijchem Wafjer 
oder Biliner- oder Selterwafler gemijcht. 
Benny Lind Punſch. (kalt) Zu 8 großen Weingläjern. 
* ee in 1 $1. Rheinwein e 
125 g Stüdenzuder I/s 1 Madeira 
3/16 2 Apfelfinenjaft 1 Eßl. Banillezuder. 
Koften: M. 2,50. — Bereitung: 1'/, Stunde. 
Seyl, Kochvorſchriften. 93 


514 Getränke. 


Die Apfelfine wird auf einem Zeil des Zuckers abgerieben, 
der Apfelfinenjaft geliebt und mit dem ganzen Zuder geläutert, 
der Rheinwein dazugegofien und bis furz vor dem Kocgrad er: 
bist. Madeira und Vanillezuder kommen zulett dazu; der Punſch 
wird auf Eis geftellt. 


Iohannishbrermwein. Zu 30 Litern. 
10 7 Sohannisbeerjaft von | 3 kg Zuder 


roten und weißen Sohannid- | 35 g Haufenblafe elöft 
beeren Yel Waſſer g 
20 I Waſſer 1 „ Kombranntwein. 


4!/, kg Zuder | 

Koften: M. 17,30. — Bereitung: 32 Wochen. 

Der Sohannisbeerjaft wird dadurd; gewonnen, daß die Beeren 
anz zerdrüdt werden; dann gießt man den Brei auf ein Haar: 
—8 vermiſcht 10 2 Saft mit 20 7 Waſſer und 4!/, kg Zucker, 
thut ihn in ein ſauberes Weinfaß und läßt ihn 3 Wochen gären. 
Danach ſchüttet man ihn aus und thut noch 3 kg Zuder und die 
vorbereitete Den dazu. Das Faß wird gejäubert, die Mi- 
hung zurüdgethan, nah 3 Wochen der Kornbranntwein hinzus 
gefügt, dad Faß verjchloffen und gleich richtig zum Abziehen hin— 
elegt, damit man es dazu nicht zu bewegen braudt. Nach einem 
5* — Jahre kann man den Wein auf Flaſchen ziehen, darf aber 
dad Faß nicht ſchütteln; er iſt auch nur von weißen Sohannis- 
beeren zu bereiten. 

Baffeebereitung. 

Kaffeeertraft kann in gut verjchloffenen Gefäßen jehr lange 
aufgehoben werden und are mit einem Zujaß von fochendem 
Valfer die jofortige Fertigftellung des Kaffees. 

Zu Kaffeeertraft: '/, = 35 g Bohnen, fein gemahlen. 

Zu 1, I gutem Kaffe: 15, u ; i 

Die Maſchinen und Vorrichtungen der Kaffeebereitung find 
jehr verjchieden. Diejenigen Majchinen, welche ertrahieren, ohne 
zu fochen, geben jedenfalld dad aromatijchite Getränf. Bedingung 
einer guten Kaffeebereitung find: gleichmäßige, nicht zu dunkle 
Farbe der gebrannten Kaffeebohnen; zu feinem Pulver gemahlene 
Bohnen; ein a von einer Prije Natron zum Kaffeepulver; 
braujend kochendes Waffer; eine jehr jaubere Maſchine; falls man 
ihn verwendet, ein jehr jauber gehaltener Filterbeutel. Der fertige 
Kaffee der Ertraftiongmafchine von Bertuch muß für die Tafel in 
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eine erwärmte Kanne gegofjen und wie jeder Kaffee im Waſſer— 
bade hei gehalten werden. Die einfachite Bereitung ift der in 
Abſätzen erfolgende Aufguß brauſend kochenden Waſſers auf das 
in einem irdenen Gefäß mit gut ſchließendem Deckel befindliche 
Kaffeepulver; dieſer Kaffee muß 15 Minuten auf einer heißen Stelle 
ded Herde ziehen und dann durch eine auögebrühte Tüte von Fils 
trierpapier durch einen Porzellantrichter mit Dedel in einen im 
— Topf laufen. Kaffeegewürze, Kaffeemaſchinen 
. Einfauf. 


Eisfaffee. Der fertige ftarfe Kaffee wird mit Zuder nad 
Geſchmack geſüßt, 5 Stunden in Eid und Salz geftellt und in 
Gläſern, mit 1 Ehlöffel gejchlagener Sahne bededt aufgetragen. 


Zaffeebereitung von Rathreiners Malzkaffee. 
20 g Kathreinerd Malzfaffee 
1/, l Waſſer 
20 g guter Bohnenkaffee. 


Der gemahlene Malzkaffee wird mit faltem — auf das 
Feuer geſtellt und zugedeckt langſam 5 Minuten gekocht, dann 
wird der gemahlene Bohnenkaffee mit der Maizka ffeeabkochung 
überbrüht. Die Maſſe muß nun 15 Minuten auf heißer Stelle 
ftehen und wird dann durch einen Porzellantrichter, in den Filtrier- 
papier, dad man überbrüht, gelegt wurde, gegofjen. 


Kaffee, aromatiſcher, auf kaltem Wege. 
Für 8 Perjonen. 


160 g Bohnen, fein gemahlen 
1'/, 7 Wafler. 


Koften: M. 0,60. — Bereitung: 4 Stunden. 


Der Kaffee wird mit !/a le zu einem Brei verrührt; 
diefen Brei thut man in den Karlöbader Trichter und gießt das 
übrige falte Waſſer recht langjam nad und nad) darauf. Wenn 
die Tropfen hell werden, hört man mit dem ufgnB auf. Dan 
mijcht den Ertraft dann mit faltem, ungelochtem Waſſer du rich⸗ 
tigen Stärke und ſtellt die Porzellankanne kurz vor dem Gebrauch 
ins Waſſerbad, was aber nicht darf, ſondern durch Zugießen 
von heißem Waſſer auf richtiger Temperatur erhalten werden muß. 
Gute Art, den Kaffee für Geſellſchaften am Morgen zu bereiten. 


33* 
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Kaiſerpunſch (warm oder kalt). Zu 12 Gläjern. 
250 g Zuder 4 Eßl. Rum 
1!/, 1 Waller 65 g eingemachte Ananas. 
1 Fl. Rheinwein 
Koften: M. 2,50. — Bereitung: "/,—3!/, Stunde. 
Zuder und Waller werden auf °/, eingekocht, mit Wein, 
Rum, Ananasftüdchen und dem Ananasjaft vermilcht. Der Punſch 
wird heiß oder (nachdem er 3 Stunden auf Eis ftand) Falt gegeben. 


Kakao (einfachſter). Für Liter. 
16 g Doppel-Kakao oder 20 g | !/, kochendes Waſſer oder !/, 2 
einfacher Kafao fochende Milch u. 1/, Waſſer 
20 g Zuder. 


Koften: M. 0,10—0,20. — Bereitung: 5 Minuten. 


Mit Fochender Flüjfigfeit wird der Kafao zu einem Brei ge- 
quirlt, der Reſt der Slüjfigfeit fommt dazu, dad Ganze läßt man 
einige Male aufwallen, ſüßt dad Getränf nad) Serhmad und 
richtet e8 jofort an. Während des Genuffes rührt man einige 
Male um. Bei den doppelt entölten Kafaod genügt ed auch, fe 
nur mit der fochenden Flüjfigfeit nach und nad) zu verquirlen, zu 
jüßen und das Getränk jo zu reichen. 

Doppelfafaogetränf mit Waffer zubereitet ſchmeckt auch erfaltet 
vorzüglich. 


Kakao mit Tropon (ſehr ee Für 2 Taffen. 
IE Dona 2 hr mil | 
10 g Doppel=$tafao oder lg - . Mil 
einfacher Kakao 2 Eigelb verquiclt 
10 g Tropon | Sal; nad Geſchmack. 


Koſten: M. 0,30. — Bereitung: 10 Minuten. 


1, 1 Milch wird kalt zu dem mit Tropon, Salz und Zucker 
troden vermilchten Kafao gequirlt und 2 Minuten damit gekocht; 
zu diejer Flüſſigkeit jchlägt man die Eigelb, erhitt das Getränf 
nochmals, ohne es zu kochen und jchüttet ed vor dem Anrichten 
durch ein Sieb. Anftatt der Eier fünnen ald Bindemittel 2 g 
Speijenmehl dienen, die auch troden mit dem Kafao gemijcht 
werden. 
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Kardinal. (kalt.) Zu 8 großen Weingläfern. 
125 g friihe Ananas | 1 Tropfen Bilchofertraft 
250 „ Zuder Ya SI. deutjcher Champagner. 
1 31" Rheinwein | 

Koften: M. 3,95. — Bereitung: 1 Stunde, 


Die Ananas jchneidet man fehr fein, zudert fie ein, giebt 
den Rheinwein dazu, ftellt den Trank auf Eis und gießt beim 
Anrichten Bilchofertraft und Champagner hinzu. Verwendet man 
eingemachte amerifanijche Ananas, jo wird der Saft mit zum Kar: 
dinal verwendet und dieſer nach Bedarf gejüht. 


Zimonade I. Zu 4 Gläſern. 


8, I Tochended Waſſer MH 
3 Gitronen 6 „Weißwein. 
250 g Zuder 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: 2 Stunden. 


Das kochende Waſſer wird auf die fein abgejchälten Citronen— 
ihalen und den Zuder gegoffen und muß damit erfalten. Die 
Milch wird aufgefocht und durch ein Sieb zu dem Citronenwaſſer 
gegofjen, ebenjo Gitronenjaft und Wein. Wenn alles 10 Minuten 
—J— hat, wird der Trank durch einen Geleebeutel gegoſſen 
und kalt gereicht. 


Limonade TI. Zu !/, Liter. 
1/, Citeonen= od. Apfelfinen- | Y/, 2 Waller 
ale 3 Eßl. Eitronen= oder 6 El. 
25 g Zuder Apfelfinenfaft. 
Koften: M. 0,25. — Bereitung: 1',, Stunde. 

Die Eitronen- oder Apfelfinenjchale wird fein abgejchält, der 
Zuder hinzugefügt und mit fochendem Waſſer übergoifen. Sit 
diejed erfaltet, fügt man den Citronen- oder Apfelfinenjaft durch 
ein Eieb hinzu, entfernt die Schale und jeßt die Limonade Falt 
oder thut ein Stüdchen Fünftliches Eis hinein, kann fie aber auch 
als jchweißtreibendes Mittel warm geben. 


Maitrank, Zu 7 Weingläfern. 
10 g Waldmeiiter 60 g Zuder 
1 Fl. Mojelwein 4 Eßl. Wafler. 


Koften: M. 0,90. — Bereitung: 3 Stunden. 
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Der Waldmeifter wird jauber verlefen und muß in '/, ded 
Meined 1/, Stunde zugededt ausziehen. Der Zuder wird mit 
Waſſer aufgelöft, mit dem MWaldmeifterertraft durch ein Sieb per 
goffen, der übrige Wein fommt dazu, alles wird in Eis geftellt; 
nad Belieben werden beim Anrichten Apfelſine in Scheiben, 
!/s Flaſche Champagner, auch wohl einige frijche Erdbeeren hin- 

ügt. 


zugefü 
Maitrankertrakt. WVorrat.) 
125 g Waldmeiſter 
1 Apfelfinenjchale, fein abgejchält 
1 Fl. Arraf. 


Koften: M. 4,35. — Bereitung: 3 Tage. 


Der MWaldmeilter wird qut verlefen und mit Apfelfinenjchale 
und Arraf in einem Deriihloffenen Slaje zum Ausziehen 3 Tage 
in die Sonne geftellt, dann durch ein filberned Sieb gegofjen auf 
Fläſchchen gezogen; dieje werden feit verforft. Beliebig zur Berei- 
tung von Getränfen zu verwenden. Der friihe Waldmeilter läßt 
ſich auch trodnen und wie friich gepflücdter zu Maitrank verwenden. 


Mandelmild. Zu 4 Wafjergläjern. 
100 g ſüße Mandeln 3/, 1 Mil oder Waſſer 
10 „bittere „ 30 g Zuder. 
Koften: M. 0,45. — Bereitung: 3 Stunden. 

Man ftößt die vorbereiteten Mandeln im Steinmörjer fein, 
gießt °/, 2 Milch oder Waller dazu und jeiht die Flüſſigkeit, nach— 
dem fie einige Stunden gezogen hat, durch ein Tuch, vermilcht die 
Mandelmild; mit Zuder und nad) Belieben mit 1 Ehlöffel Drangen- 
blütenwafjer und giebt das Getränk zur Kühlung. 


Milch. 

Zum Milchabkochen gebraucht man einen beſtimmten Topf, 
welcher gut verzinnt oder emailliert iſt; ferner einen Quirl oder 
Stab und einen Porzellantopf zum Ausſchütten der Milch, ſowie 
einen Blech-Milchhüter. Die Milch wird in den vorher mit kaltem 
Waſſer ausgeſpülten Milchtopf gegoſſen, ſo daß noch 10 em vom 
Rande des Topfes frei bleiben. Man ſetzt die Milch nicht auf 
helles Feuer, jondern auf die Herdplatte. Wendet man Petroleum— 
ofen, Spiritus- oder Gaskocher an, jo genügt eine Kleine Flamme. 
Nach genauen Unterfuchungen ift das Befreien von allen Keimen 
nicht durch einfaches Auflochen möglich, es erfordert entweder ein 
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Kochen bei 107'/,° C. im Wafferbade von Salzlöfungen (ein bis 
jet vereinzelted Verfahren) oder einen längeren Rocaft bei ge- 
wöhnlicher Hite. Um die Milch dabei vor dem Überlaufen zu 
ſchützen, jeßt man ein einfaches Blehhütchen (unter dem Vamen 
Milhhüter für 60 Pf. käuflich, neuerdings verbeffert und emailliert 
u haben) auf die Mild. Damit fann man die Milch geraume 
Seit fochen laffen und dad wünjchendwerte Ergebnis erreichen, ohne 
daß fie überkocht. 

Milch fir Säuglinge muß nad der Uhr gekocht werden, 
nicht einen Tag 10, den anderen 15 Minuten. Man jchüttet fie 
in einen jauberen Zopf, nachdem man fie bid zum Grfalten, um 

Hautbildung zu verhüten und die Sahne gleihmäßig zu verteilen, 
häufig mit einem Lindenholzftab umrührte. 


Prinzenpunſch (kalt). Zu 4 Gläfern. 


70 g Zuder 1/, I Arraf 

Die Schaleeiner halben Gitrone | Fl. deuticher Champagner. 

Y4 U kochendes Waſſer 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 2 Stunden, 


Der Zuder, auf dem die Citronenjchale fein abgerieben wurde, 
wird mit dem Waſſer geläutert, mit dem Arrak gemilcht, auf Eis 
geitellt und mit dem Champagner, den man vor dem Anrichten 
dazugieht, gereicht. 


Punſchertrakt. (DBorrat.) 





3 Citronen 1 Waffer 
3 Stüde Würfelzuder 1 8. Rum. 
500 g Zuder 


Koften: M. 3,70. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Schalen der Eitronen werden auf Zuder abgerieben, die 
Früchte ausgepreßt, Gitronenzuder und Zuder in Saft und Waſſer 
aufgeweicht, durch ein Sieb gegoffen, aufgefocht und gejhäumt. Iſt 
die Flüſſigkeit lauwarm, jo gießt man den Rum dazu und füllt 
den Srtraft auf Slajchen. Beim Gebrauche mijcht man 1 Zeil diejer 
Eſſenz mit 2 Teilen fochenden Waſſers oder heißen Thees. 


Sahnenpunſch, amerikaniſcher. 
3 Eier 8, 6 Arrak 
125 g Zuder | 3, „ Schlagjahne. 
Koften: M. 1,80. — Bereitung: °/, Stunden. 
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Die Eigelb jchlägt man mit dem Zuder ſchaumig und mijcht 
den Arraf dazu. Das Eiweiß wird zu Schnee geihlagen und mit 
der Schlagjahne vollftändig unter die Ciermafje gezogen, jo dab 
fie vollfommen gleichmäßig ift, dann wird der Bund in Gläjern 


angerichtet. 
Schokolade. Zu 4 Taſſen. 
125 g Scofolade 
3 Ehl. Waſſer 
3/, I Mild. 
Koften: M. 0,55. — Bereitung: '/, Stunde. 


Die Schokolade wird zerbrochen, mit dem Waſſer im irdenen 
Zopfe warm geftellt, bis fie weich ift, dann mit der Milch auf: 
Ar und nad) Belieben mit einem Eigelb verjchlagen. Man 
ann die Schofolade, um fie zu verlängern, auf 1 2 verdünnen 
und mit 5 g Kartoffelmehl jeimig machen. Anjtatt mit Milch 
fann man Schofolade aud nur mit Waffer herftellen und nr 
fie dann mit einem Eigelb ab oder nimmt 10 g Schofolade mehr. 

Eisfhofolade. Man ftellt die Schofolade, die man nad 
dem Grfalten durch ein Sieb giebt und mit 1 Eßlöffel Banille- 
zuder abjchmedt, 3 Stunden in Eis und Salz, thut fie in Gläfer 
und richtet fie mit Schlagjahne bededt an. 


Schokolade von Kakao, 


16 g Doppel-Kafao oder 20 g | 1 Theel. Banillezuder 
einfacher Kafao /, T Mildy 
2 Theel. Zuder 1 Eigelb. 





Koften: M. 0,35. — Bereitung: '/, Stunde. 


Man rührt Kakao, Zucker und VBanillezuder mit '/, 2 Falter 
Milh an, giebt diefe Miſchung in °/; 1 — Milch, quirlt 
ſie —— bis zum Kochen, Iclägt die Schofolade mit einem 
in "/; 1 kalte Milch gequirkten Eigelb über dem Feuer jchaumig, 
ſchüttet das Getränk durch ein Sieb und trägt ed auf. 


Spongade. Für 8 Berfonen. 
Kaffeefpongade, Obftipongade, Schokoladeſpongade. 
75 g Zuder | 2 Eiweiß 
1 Ehl. Banillezuder | 2 El. Maraschino. 
7, ungeſchl. Schlagjahne 
Koften: M. 0,90. — Bereitung: ’/, Stunde. 
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Man löſt Zuder und Vanillezuder in der Sahne auf, giebt 
dad Eiweiß dazu und läht die Mafle dreimal durh ein Haar: 
fieb laufen, füllt fie in die Gefrierbüchje und dreht dieſe, bis die 
ganze Mafje ſchaumig ift; dann füllt man nach und nad) ‚den Ma: 
raschino dazu und trägt die Spongade in flachen Gläfern auf. 
Statt Maraschino kann man 3 Ehlöffel jehr ſtarken Kaffeeertraft 
nehmen oder 125 g Dbitpuree mit 4 Eiweiß und 100 g Puder: 
zuder verrührt und durch ein Sieb geitrichen oder 30 g mit 3 Eß— 
löffeln Waſſer gelöften Doppel-Kakao. 


Thee. Zu 4 Taſſen. 
4 gejtrichene Theelöffel Thee. 
1 Prije Natron 
3/, I Waffer. 
Koften: M. 0,05. — Bereitung: 10 Minuten. 

Zu dem vorbereiteten Thee gießt man erft "/, der Flüſſigkeit, 
läßt ihn 3 Minuten zugededt ziehen, fügt das übrige Wafjer dazu 
und filtert den Thee nad) Verlauf von weiteren 3 Minuten durch ein 
Theelieb in die Taſſen oder ftellt ihn, da er ſonſt ſtreng und bitter 
ihmedt, nad) dem Durchgießen (aljo ohne Blätter) heit. Bon 
den Theeblättern kann man nod einen zweiten Aufguß heritellen, 
der ein leidliches, wenn auch nicht jehr würziges Getränf giebt. 

Grusthee, der viel verwendet wird, weil er der Bruch feiner 
Sorten und billig ift, füllt man vor dem Aufguß in ein Muffelin- 
beutelchen. 


Waller, abgekochtes, als Trinkwaſſer ſchmackhaft zu 
marken. 

Das abgefochte Waſſer wird vom Bodenjat abgegofjen, nad) 
dem Grfalten gefiltert, zu einem Drittel der Menge mit fohlen- 
jaurem Waſſer gemifcht und in irdenem Krug, den man in nafje 
Tücher jchlägt oder auf Eis ftellt, aufgehoben oder mittelft der neu 
erfundenen Flaſche „Sodor“ mit Kohlenjäure getränft. 


Weingeträank mit Plasmon (kalt) für Kranke. 
Für 2 Berjonen. 
2 Eigelb 6 Sl. Wafler J a: 
60 g Zuder 9 g Plasmon Löſung. 
1/, T Malton-Sherry | 
Koiten: M. 0,60. — Bereitung: 25 Minuten. 
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Eigelb und Zuder werden ',, Stunde lang gerührt, dann 
werden nah und nad der Wein und zulett das völlig gelöite 
Plasmon mit der Echneerute dazu geichlagen; man jchlägt die 
Mafie nun noch 5 Minuten und richtet das Getränk jofort an. 


Weinſchaumpunſch. 
3 Eigelb | 62 g Zuder 
1 ganzes Ei 3 Eßl. Gitronenjaft 
1 Theel. Apfelſinen- oder 1, 1 Rein. 


Gitronenzuder | 
Koften: M. 0,85. — Bereitung: 20 Minuten. 

Diefer Punſch wird von gutem Rheinwein (auch von Bur— 
gunder, Malaga oder Champagner) bereitet. Die Eigelb und das 
ganze Ei jchlägt man in einem Kefjel mit Zuder, Citronenjaft 
und Wein über dem Feuer langjam bis zum Aufſtoßen ichaumig. 
Nach Belieben, wenn man ein flüjligeres Getränf wünjcht, gießt 
man noch erwärmten Wein dazu. 


14, Runferbieren (Ginmarken). 


Die dazu beitimmten Gemüje und Früchte find ftet3 früh am 
Zage zu faufen und müſſen möglichit friſch Verwendung finden. 
Früchte jollen nicht ganz reif, doc) aber jchon aromatiic und ohne 
Druditellen jein. Die Vorbereitung der Konjerven muß in fühlen 
Raume gejchehen. Das Gejchäft des Einmachens joll möglichit 
hintereinander jtattfinden; Gemüſe dürfen nicht erft am folgenden 
Tage fertig geitellt werden. Gleichzeitiged Kochen von fetten oder 
riehenden Speijen ift zu vermeiden. Die angegebenen Gemüje- 
er DEIN find für ungünftige Sahre, aljo ziemlich hoch auf= 
geitellt. 


Zuder zum Konfervieren (Einmachen). Raffinade oder Melis 
find vorzuziehen und, wenn der Bedarf an Konferven feitgeftellt ift, 
am vorteilhafteften im ganzen zu faufen. Der Zuder wird in 
fleine Stüde geichlagen, damit er fich jchneller löft. Man bedient fich 
dazu des Knochenmeſſers und Schlägeld jowie einer Bappunterlage 
* dem Fleiſchbrette. Tiſche und Bretter werden ohne Unterlage 
verdorben, und man hat bei ihrer Benutzung außerdem das Sammeln 


Konjervieren (Einmachen). 523 


der Zuderfrümel leichter. Der Zuder wird in eine irdene Schale 
gethan und auf je 1 kg "/, I Wafjer gefüllt. Nachdem er auf: 
geweicht ift (das Abwiegen und Einweichen gejchieht vor der Vor— 
bereitung der Früchte), jet man ihn in einem jauberen, blanfen 
Keſſel zuerft auf ſchwaches Feuer und zerdrüct jorgfältig die noch 
etwa vorhandenen Stüde. Um Zuder volllommen von allen un: 
reinen Beimilchungen zu jäubern, verrührt man dad Waſſer (je 
1/, I) mit einem Giweih, feiht die Zuderlöfung nad dem Auf- 
fochen durch ein Seihtuch und Focht fie dann weiter. Die Löjung 
darf nicht eher den Kochgrad erreichen, ald bis der Zuder voll- 
ſtändig aufgelöft ift, jonft jet er fich jpäter als harte Mafje in 
der Büchje ab; das Anjegen am Rand des Kefjeld und langjames 
Kochen ded Zuderd bewirkt diejelbe Erſcheinung. Muß man 
Zuder ohne Vorbereitung auflöjen, jo gieße man ab und zu einen 
Eplöffel kaltes Wafjer dazu, um den zu frühen Kochgrad zu ver: 
hüten. Sft er vollflommen Elar, jo jett man ihn auf lebhafteres 
Feuer, jchöpft dann mit dem Schaumlöffel jorgfältig den aufitei- 
arg Schaum ab und reinigt mit einer feuchten Eleinen Stiel- 
ürfte den Keflelrand von dem Zuder jo oft ed nötig ift. 

Der jogenannte erjte Grad ift der nad) dem gründlichen Ab- 
Ihäumen; er fommt beim Obſtſchmoren in Betradt. 

Beim zweiten Grad fällt der Zuder in breiten Tropfen vom 
Schaumlöffel. Diejer Grad genügt zum Konſervieren vieler Früchte. 

Beim dritten Grad fällt er vom Schaumlöffel in einem dünnen, 
furzen Faden, der fich jofort nach dem Schaumlöffel zurüdzieht. 
Diejer Grad iſt für jühe Konfitüren erforderlich. 

Sit der Zuder zu dem Gingemachten fertig gekocht, jo wird 
er in Porzellantöpfe gegoifen und bis zum Gebrauche in heißes 
Waſſer geitellt. 


Gerätfchaften zum Konſervieren (Ginmarjen) der 
Früchte in Blechbüchſen, Gläfern oder Töpfen. 

1 Tuch zum Abwijchen des Obfted, 1 Tuch) ae Abtropfen, 
1 Meifer, 1Durchſchlag, 1 Schaumlöffel, 1 filberner Köffel, 1 Bürite, 
1 Porzellantopf zum Ausfüllen von Zuder oder Wafjer, 1 Holz- 
ſpänchen, 1 neue Knopfnadel, 1 neue Harnadel oder 1 Auskerner, 
fertig gejcheuerte Blechbüchſen, jehr jaubere Gläjer, 1 Topf mit 
Schwefelfäden, I Büchſe Streichhölzer, 1 altes Tuch, 1 Schere, 1 
Litermaß, 1 Einmachkeſſel, 1 Napf zum Abjchäumen, 1 feuchter 
Waſchlappen, einige Steintöpfe für die Ejfigfrüchte, einige Muffelin- 
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beutelchen für Gewürze, weißes Papier, Pergamentpapier, Seiden- 
papier, vorbereitete Blaje, Bindfaden, Etiketten für Gläjer und 
Büchſen, 1 Flajche mit Rum, 1 Topf mit Flajchenlad, neue Körke. 


Klebeftoff für Etiketten auf Glas: Zu Schaum gejchlagenes 
und wieder zerfloffenes Eiweiß. 

Klebeitoff für Etifetten auf Blech: 40 g Stärfemehl, 40 g 
ZTijchlerleim und 3/, 7 Waller. Der Leim wird mit Wafler auf: 
geweicht und dad Stärfemehl damit verrührt und gar gekocht. 

Um GEtifetten in feuchten Räumen auf den Gegenftänden zu 
halten, beftreicht man fie mit einer Lölung von 10 g Dammar 
in 90 g Schmefelfohlenjauerftoff. 

Körke müfjen vor dem Gebraud in heißem Waſſer eingeweicht 
werden. 

Watteverihlufß. Man nimmt einen Wattebaujch ungeleimter 
Matte, drüdt ihn jo ftarf wie möglich zufammen und verftöpjelt 
die Offnung der Gläjer oder Flajchen mit der Watte derart, dab 
fie den Snhalt nicht berührt. Der Wattebauſch muß jo feſt fißen, 
dab man den Behälter daran hochheben kann, ohne daß er fid 
daraus löſt. 


Blafe muß mindeitend 4 Stunden vor dem Gebrauche auf- 
geihnitten, mit Salz abgerieben gewäfjert werden oder eine Nacht 
in Kornbranntwein liegen. Sie wird in reinem Tuche ausgedrückt, 
mit der rechten Seite nad) innen aufgelegt, mit 3 Fingern oben 
eingedrüdt, ohne die Früchte zu berühren, zugebunden, ringsherum 
abgejchnitten. 

Pergamentpapier wird, joll ed zum Verſchließen von Ein- 
machgläjern dienen, paſſend gejchnitten, in lauwarmes Waſſer ge- 
taucht, auf jauberem Tuche jchnell abgetrodnet und übergebunden ; 
Pergamentpapier muß jedes Mal beim Neubebinden friſch ange- 
feuchtet werden. 


Seidenpapier bildet guten Verſchluß für Gläjer mit Marme- 
laden und Geleed, wenn es paflend gejchnitten, auf beiden Geiten 
durch zerſchlagenes, wieder zerflofjened Eiweiß gezogen vorfichtig 
über dad betreffende Glas gelegt wird. Darüber wird ein trodenes 
zweited Blatt gebreitet und mit jauberem Tuche ringsherum feſt 
angedrüdt. Wenn erforderlich, legt man darüber noch ein drittes 
Blatt. Diejed Verfahren gewährt, ift das Papier getrodnet, Iuft- 
dichten Abſchluß. 

Flaſchenlack, nad) Gewicht Fäuflih, wird in einem alten 
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Metallgefäße bei jedegmaligem Gebrauche über gelindem Feuer wie- 
der ala. Die mit neuem gebrühten Korke verjchloffene 
Zlafche wird mit dem Korfende etwa 11/, em tief in den flüjligen 
Lad getaucht, abgetropft und zum Erkalten aufrecht hingeſtellt. 


Bonferven-Einmarhebürdhfen. 

Wenn nicht? Anderes bemerkt iſt, find die Rezepte immer für 
3 große (1 kg Inhalt) und 3 Kleine Büchſen (250 g Inhalt) an» 
genommen. Blehbüchlen müſſen völlig jauber fein und find mit 
Sand, Soda, heißem Wafler vor dem Gebraud innen wie außen 
zu jcheuern, dann zu jpülen, abzutrodnen und in der Wärme nach— 
zutrodnen. Die pafjenden Dedel find bei der Hand zu halten. 

Nach dem jorgfältigen Zulöten wird jede Büchje einzeln in 
kochendes Waſſer geftellt und auf ihre Dichtheit unterjudht. Steigen 
fleine Bläschen im Waſſer auf, jo ift fie undicht und muß nach— 
gelötet werden. Es hat fich bewährt, um die Gaje heraus zu 
laffen, nach der Unterſuchung noch einmal in die Mitte der Büchſe 
ein Loch zu jchlagen, das dann wieder verlötet wird. Alle Büchlen 
werden nach dem Kochen gefühlt, jauber abgetrodnet und mit einem 
Wolltuch nachgerieben, dann mit Etiketten beflebt, die Namen, 
Datum und Jahreszahl tragen. 

Einmachebüchſen mit Stahlfederverfhluß, die das Löten über: 
flüjfig machen haben fich gut bewährt; fie find von Horn & Co. 
in Amfterdam, in größeren Küchengeichäften käuflich. Preis je 
nach Größe. Die Gebrauchsanweiſung liegt den Büchſen bei. Sie 
fünnen jorgfältig behandelt viele Jahre wieder benußt werden. 
Erforderlich ift nur ab und an Erneuerung der Gummiringe. 


Konſervieren (Ginmarhen) von Kompotts 
in gefchmefelten Glafern. 

Die Früchte werden wie zum Kompott vorbereitet und ge= 
Ihmort, aljo etwa 1'/, kg Früchte auf 500 g Zuder; natürlich 
nimmt man zu jehr ſauren Früchten etwas mehr Zuder. Der 
Zuder wird et geläutert, dann werden die Früchte hineingefchüttet 
und jo viel wie möglich gejchäumt. 

Die jauberen Gläfer werden über einen Topf mit Schwefel: 
fäden, wovon einer angezündet wurde, gejchwefel. Man legt ein 
Tuch leicht über das Glas und den Schwefeltopf und hält das 
Glas mit diefem über den brennenden Schwefel, bis ed mit weißem 
Dualm angefüllt if. Man lüfter die hinteren Zipfel des QTuches 
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öfter, um die Luft zuzuführen, damit die Schwefelfäden brennen 
fünnen. Gewöhnlich öffnet man ein Feniter. 


Das Kompott wird heiß bis 2 cm vom Rande eingefüllt, 
der Saft muß reichlich darüber ftehen. 


Um die Oberfläche zu ——— hält man ein anderes ge— 
ſchwefeltes Glas einen Augenblick darüber und bindet dann das 
gefüllte Glas nach Angabe mit Blaſe zu. 


Der Aufbewahrungsort muß ganz trocken jein. 
Beſonders gut ſind auf dieſe Weiſe einzumachen: 


Kirſchen, ausgekernt und (nach Belieben) mit einem Beutelchen 
geſtoßener Kerne, — und etwas Citronenſchale geſchmort. 


Dreimus, d. h. 1 Zeil Himbeeren, 1 Zeil Johannisbeeren, 
2 Zeile Kirſchen; dieje he — muß Y, Stunde jchmoren und 
häufig mit dem Schaumlöffel bewegt werden, da dad Kompott 
jehr leicht anbrennt. Wer die Johannisbeerferne nicht liebt, fügt 
nur den Saft der Beeren hinzu. Man kann auch 1 Zeil Erd» 
beeren zu der Miſchung jchütten. 


Befinge werden wie zu Kompott gejchmort, fünnen aber auch 
ohne Zuder, nur gewaſchen, im Kefjel überwallen. Der Saft muß 
reichlich jein. 

Blane Pflaumen jhmort man wie zu friſchem Kompott. 


Fohannisbeeren brauchen mehr Zuder, um ein jhmadhaftes 
Kompott zu geben; 500 g große Beeren werden mit 500 g ge 
ftoßenem Zuder vermijcht, eine Nacht verdedt hingeftellt, am nächiten 
Tage 10 Minuten gekocht, bis fie durchfichtig find, und wie die 
übrigen Früchte eingefüllt. 

Stahhelbeeren in Fohannisbeerjaft, 500 g Sohannisbeerjaft, 
500 g reife Stachelbeeren und 375 g Zuder. 


Bonfervieren (Einmachen) von Früchten in Dunft. 

Man kann alle rohen Früchte in Gläjer oder Slajchen füllen 
und mit geläutertem Zuder begießen oder auch ohne Zuder laffen. 

Man bindet die Gläſer mit vorbereiteter Blaje zu, ftedt jedes 
Glas in eine Strohhülje oder ummidelt es mit Heu oder alten 
Tüchern, ſetzt die Gläjer in einen Keſſel, defjen Boden mit einer 
weichen Unterlage belegt ift, und giebt joviel altes Waſſer darauf, 
daß fie bid an den Hals darin ftehen. Man bringt dad Mailer 
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langſam ins Kochen und läßt die Gläfer '/, Stunde vom Kochen 
an gerechnet, darin ganz leiſe Fochen. 

Das die Blaje berührende Waſſer bringt fie zum Springen. 

Sollten Blajen geiprungen fein, jo verbindet man die Gläfer 
von neuem und focht fie jpäter nach; die Gläjer fühlen beifer im 
Keſſel aus. 

In Weinflajchen eingefüllte Früchte find zu verforfen, in 
einem Keſſel mit faltem Waſſer aufzuftellen, !;, Stunde ebenjo zu 
fochen; auögefühlt werden fie zugeladt. Sind die Früchte mit 
Zuderjaft übergoffen, ftellt man die Flajchen auch einige Tage auf 
den Kopf, dann jaugt ſich der Kork mit Saft voll und bildet einen 
guten Verſchluß. 

Diejed alte Verfahren ift durch die Schillerichen Konjerven- 
gläjer und Konfervenkochtopf (mit Gebrauchsanweiſung, erhältlich 
in Küchengeräthandlungen) jehr vereinfacht und verbeilert. 


Bonfervieren (Einmaren) von Früchten 
in ſtrömendem Dampf, (Sterilifieren.) 
Alle Früchte werden wie üblich vorbereitet; die härteren wie 
Apfel, Birnen, Quitten u. |. w. ſchmort man etwas an. 

Man füllt fie in Gläjer mit gekochtem Zuder oder Streu- 
zuder (nad) Belieben auch ohne Zuder) bis 5 em unter den 
Rand und verjchließt die Gläjer nach Vorjchrift mit Watte. Ein 
hoher Topf ift mit einem Sieb, dad handhod, über dem Boden 
fteht, zu verjehen (ein Waſchtopf eignet fich recht gut dazu) und 
bis zum Sieb mit Wafler zu füllen. Man jeht alle Gläfer auf 
das Sieb und bringt, nachdem der Topf mit einem Dedel feit 
gejchloffen, das Wafjer ind Sieden. Beginnt der Dampf fich zu 
entwideln, jo rechnet man ?/,—1 Stunde je nad) der Größe der 
Gläſer. Dann nimmt man die Gläſer heraus und bindet Papier 
über die Watte. Wünſcht man die Gläjer ganz mit Früchten ge- 
füllt, jo fterilifiert man fie erft in großen Gläjern, damit fie einen 
Zeil ihres Safted hergeben, halb, legt fie dann in pafjende Gläfer, 
überfüllt fie, verjchliegt fie und fterilifiert fie fertig. 


Gelees und Fruchtſäfte. 


Alle Früchte zu Geleed müſſen ihren Saft hergeben. Dies 
geichieht: durch Platzen und Zerdrüden der Früchte in irdenem 
Zopfe; durch Ausprefien mittelft einer guten Bruchtpreife; durch 
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Ausfohen in Wafler, nachdem fie zerjchnitten find; durch Ausziehen 
ded Aromasd mit Waſſer. 

Bei Säften, die unmittelbar der Frucht entitammen, wie 
Johannisbeer- und Himbeerjaft, vermeidet man langes Kochen, um 
den Fruchtgeichmad zu bewahren. Den betreffenden Fruchtbrei 
ichüttet man auf ein Tuch oder Haarfieb und läßt den Saft ruhig 
durchlaufen, ohne den Brei zu drüden. 


Fruchtpreifen geben jett annähernd flare Säfte. 


Man kocht den Saft von Quitten und Apfeln zur Hälfte ein, 
fügt den Zuder hinzu, läßt ihn jchmelzen, jhäumt dann die Maife 
und prüft öfter auf einem falten Teller die Dichtigkeit des Gelees, 
damit dasjelbe nur die nötige Zeit Foche. 


Aufbewahren von Konferven (Eingemartem). 
Konjerven müſſen troden, luftig, fühl, aber froftfrei auf: 
gehoben werden. In feuchten dumpfen Kellern oder in warmen 


Räumen verderben fie leicht. Stangenjpargel werden liegend auf: 
bewahrt. 


Ananas. 


2'/, kg Ananas | 21/, kg Zuder. 
1°/, 2 Waſſer 


Koften: M. 16,75. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die nicht zu reifen Ananas werden nad) Vorjchrift vorbereitet. 
Eind alle Ananas gejchält, jo ſetzt man die Schalen mit Waſſer, 
ugededt auf dad Feuer zum Auskochen, legt die Früchte auf ein 
Rorzellanbrett und jchneidet fie, falls man nicht ganze Scheiben 
vorzieht, der Länge nad) halb durch. Jede Hälfte legt man mit 
der flachen Seite auf dad Brett und jchneidet recht gleichmäßige 
Scheiben nad) den äußeren bräunlichen Vertiefungen, die man 
immer durchichneidet. Man bepußt dann jede Scheibe noch jorg- 
fältig, dieſe Vertiefungen entfernend, teilt fie in Viertel, padt die 
Büchſen damit gut halb voll und dedt jo lange die Büchjen- 
dedel und ein Tuch darüber, bis der Zuder fertig ift. Der Zuder 
wird mit 1%/, 2 durch ein Tuch gegofienem, von den Schalen ge- 
fochten Ananaswaſſer bis zum zweiten Grade gefocht, auf die Früchte 
gefüllt, die Büchjen werden zugelötet, ?/,—1'/, Stunde nachgekocht 
und wie oben angegeben vollendet. 


Ananasabfälle ſ. Neitverwendung Ananasabfälle. 
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‚ Apfel- oder Anittengeler. 
4 kg Apfel oder Duitten | zu Apfelgelee noch: 
Al after Y,T Werhwein 
2 kg Zuder I/, Stange Vanille 
21 Saft Weißes Ban 1 Eßl. Rum. 
3 Eßl. Eitronenjaft 
Koften: M. 4,80. — Bereitung: 24 Stunden. 

Die Äpfel oder Quitten ſchneidet man nad) dem Abwaſchen 
ungeihält und unentfernt Hein und gießt Waſſer darauf, in dem 
fie zugedecdt recht weich fochen müſſen. Dünne Fruchtjäfte wie 
Apfelwalfer oder Quittenwaſſer müjjen, nachdem fie eine Nacht 
auf dem Obſt ftanden und dann durch ein Tuch liefen, auf die 
Hälfte eingefocht werden, ehe der Zuder hinzukommt. Unreife, recht 
verjchiedene Apfel eignen fich bejonders zu Gele. Man löft den 
Zuder mit dem Saft, thut auch die anderen Zuthaten dazu und 
focht das Gelee, bis eine Probe auf dem Teller Form behält. Die 
Vanille nimmt man heraus und giebt dad Gelee in bereit jtehende 
Geleegläjer, legt nad) dem Erkalten ein Rumpapier darauf und 
verjchließt die Släjer nach Angabe mit Seiden- oder Pergament: 
papier. Man kann den Saft beim Kochen mit Cochenille-, Ber- 
berigen- oder Johannisbeerſaft färben. 


Apfelfinenfaft. 
8 große Apfelfinen 500 g Zuder | 
1 Sitrone Hr etwa 11 ä 


37, 1 Wafler | geläutert. 
6 Stüde Würfelzuder | 
Koften: M. 1,30. — Bereitung: 2 Stunden. 
Apfelfinen und Gitrone werden abgewijcht und auf dem 

Würfelzucker abgerieben. Der geläuterte Zuder wird did eingekocht, 
der Salt der Früchte —— zu dem — Zucker gethan, 
ebenſo der Würfelzucker, das Ganze aufgekocht, durch ein Tuch ge— 
goſſen, in geſchwefelte Flaſchen gefüllt und erkaltet nach Angabe 
verſchloſſen. 

Apfelſinenſchalen ſ. Reſtverwendung Apfelſinenſchalen. 


Aprikoſen in Gelee. 
30 ſehr reife kleine Aprikoſen 45 große Aprikoſen 
11 Waſſer Weihe Papier, 1 Eßl. Rum. 
2 kg Zuder 
Koften: M. 10,50. — Bereitung: 2 Tage. 
Heyl, Kochvorſchriften. 34 
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Kleine Aprifofen werden abgewajchen, in 4 Stüde geteilt 
und mit 11/, 4 Wafjer, zugedect, zerfocht. Der Zuder wird Flein 
geihlagen, in einen Napf gethan und darüber ein Tuch gehängt, 
in das man den Aprifojenbrei füllt. Iſt der Zuder in dem durch— 
gelaufenen Safte aufgelöft, jo wird er did gekocht und gejchäumt; 
die gejchälten, großen, ganzen Aprifojen werden in den Saft gelegt. 
Man läbt fie klar kochen, nimmt fie vorfichtig heraus, legt fie in 
größere Gläjer und füllt den — eingekochten, lauwarmen 
Saft darüber. Einige abgeſchälte Aprikoſenkerne der kleinen Früchte 
thut man mit in den Saft. Man legt ein Rumpapier auf die 
Früchte und verjchließt die Gläjer nad Angabe mit Blaje. 


Aprikofen oder Pfirſiche. 

1 Schod Aprifojen oder Pfir- | 1’/; kg Zuder 2 
fiche | %/g 2 weiches Waffer! gelãutert. 

Koſten: M. 7,30—13,30. — Bereitung: 2 Stunden. 
Während der Zucker nach Vorſchrift bis zum zweiten Grade 
eläutert wird, bereitet man die Früchte vor und hält fie nad) 
ngabe. Man legt die Hälften kranz- und jchuppenförmig in die 
Büchſe, die Mitte dicht ausfüllend. 39 Kerne jchlägt man in 
einem alten Tuch mit dem flachen Küchenbeil auf, brüht fie mit 
fochendem Waller und zieht fie wie Mandeln ab. Man halbiert 
fie und legt in die großen Büchſen 3 Kerne, in die Fleinen 
5 Kerne zwilchen die Früchte, giebt den Zuder heiß darüber, läßt 
die Büchſen zulöten und die großen °/, Stunden, die Fleinen 

I/, Stunde nachkochen und beendet fie wie angegeben. 


Aprikofen- oder Bfirfichmarmelade, 
500 g Aprifojen bezw. Pfir- | 1/, l Waller 
fihmus Weißes Papier, 1 Ehl. Rum. 
375 g Zuder 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 3 Stunden, 

Man läßt die recht reifen Früchte mit wenig Waſſer auf dem 
Feuer heiß und weich werden und ftreicht fie durch ein ee oder 
feined Drahtlieb oder nimmt fie durch die Fruchtpreſſe. Der Zuder 
wird zum dritten Grade eingefocht; darauf füllt man das durch— 
geftrichene Fruchtmus dazu, rührt ed beitändig, läßt ed aber nicht 
zu lange kochen, höchſtens '/, Stunde, weil das Fruchtaroma ſonſt 
verloren geht. Nach Belieben fann man einen Teil der betreffenden 
abgezogenen Obſtkerne mitfohen. Man füllt die Marmelade heit 
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in Gläſer, legt ein Rumpapier darauf und verſchließt ſie nach An— 


gabe. 
Berberikenfaft. 
21/,; kg Berberigen = 11 | 1 kg Zuder 
Saft tl Waller. 


Koften: M. 2,20. — Bereitung: 5 Stunden. 


Die Berberigen müſſen vor der Ernte Froft befommen haben; 
fie werden verlejen, gewajchen und abgeftreift. Dann zerdrüdt man 
die Beeren mit einer Holzfeule, kocht fie in Wafler und preßt fie 
aus. Der Zuder wird did eingefocht, der Saft dazu gejchüttet, 
gut abgeihäumt, in gejchwefelte Flaſchen gefüllt und diefe erfaltet 
nach Angabe verjchlofjen. 

Berberigenjaft als Getränf: Man jebt der obigen Mafle 
Yg Flaſche Weißwein zu. 


Birnen. 
3 kg Beurres blanes oder | ?/; weiches Waſſer 
Bergamotten 1 Eitrone. 
1’/, kg Zuder 





Koften: M. 3,80. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Birnen werden halbiert, die Kernhäufer mit glattem 
rundem Schnitt entfernt, die Birnenftüde gejchält, mit Gitrone ab» 
erieben, damit fie weiß bleiben und jogleich in Büchlen oder 
Öläfer gelegt. Sobald die Büchſen (bezw. die Gläjer) vollgepackt 
find, übergießt man die Birnenftücde mit heißem geläutertem Zuder 
und verlötet die Büchjen (bezw. verjchließt die Gläſer nah An- 
gabe mit Watte) und Focht fie 1’/, Stunde in kochendem Waſſer 
(die Gläjer 1 Stunde in ftrömendem Dampfe oder im Wafferbade 
oder in Scillerd Konſerven-Kochtopf) nah. Für die in Gläfer 
— Birnen kann man den Zuckerſaft mit Cochenille rot 


färben. 
Birnen in Effie. 
1'/, kg Birnen 10 Relfen 
750 g Zuder 2 Eßl. Weinejfig 
Vgl nicht zu ſcharfer Wein- 125 g Zuder 
eſſig 1, T Wafler 
1 Stud Gitronenjchale 2 Tropfen Cochenille. 


1 ,„  Zimmet 
Koften: M. 2,10. — Bereitung: 3 Tage. 
34* 
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Die Birnen, entweder Musfateller, die man ungzerjchnitten 
ſchält, oder Beurres blanes oder Bergamotten, die man halbiert 
und deren Kernhaus man redjt rund ausichält, oder Tafelbirnen, 
die man jchält und in Wiertel jchneidet, werden vorbereitet, wäh- 
rend man 750 g Zuder in Eifig auflöft und jchäumt. Die Ge- 
würze (in einem Mullbeutel) werden mit dem Eſſig und Zuder 
auögefocht. Die Birnen läßt man in Waller, Zuder und Eifig 
überwellen, legt fie, nachdem fie abgetropft, in den Zuckereſſig, 
dem man etwad Gocenille zujeßt, und kocht fie darin ni 
Dann füllt man die Birnen in Gläjer oder Töpfe und focht den 
Zudereffig ein, jo daß er breit vom Löffel tropft. Nachdem er 
erfaltet iA übergießt man die Birnen damit (die Gewürze bleiben 
urüd) und bindet die Gefähe nad) Angabe zu. Nach einigen Tagen 
—**— man die Birnen auf einen Durchſchlag, kocht den dünn— 
gewordenen Eſſig zum zweiten Grade ein und füllt ihn, nachdem 
er erkaltet, auf die in die Gefäße zurückgelegten Birnen. Iſt der 
Saft auch dann noch durch den Saftgehalt der Birnen verdünnt, 
jo muß er nochmals eingefocht werden; hat er ſich zu jehr ver: 
ringert, jo muß man Zuder und Eſſig zuſetzen. 


Birnen ın trocknen. 


5 kg Birnen, am beiten | 5 Briquettes. 
jog. Pfundbirnen | 
Koften: M. 3,00. — Bereitung: 2 Tage. 


Die Birnen werden geichält und halbiert oder gevierteilt auf 
ein ſehr jaubered Blech gelegt, dad mit Papier und Sand ab- 
gerieben iſt. Der Dfen wird mit Mauerfteinen ausgelegt, Feuer 
angelegt und das Blech mit den Birnen in den Dfen gejchoben. 
Nah und nad legt man 1 Briquette nad) dem andern an, jo 
daß eine gelinde Wärme entjteht. Man macht die Schieber zu, 
um die Hite zu halten, und legt die Birnen von Zeit zu Zeit 
um. Bid zum folgenden Tage find fie troden. Man läßt fie 
etwas nachtrocdnen und hebt fie wie Badobit auf. 


Bohnen. 
5 kg Bohnen | 15 g Sal 
50 g Salz 1, l Balfer. 


5 7 Wafler | 
Koften: M. 2,00. — Bereitung: 6 Stunden. 
Zu Bohnenfonjerven in Büchjen eignen fih: Scneidebohnen, 
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die breite, hellgrüne Sorte, die jogenannten Stangen- oder Schwert: 
bohnen, fie müffen nicht ftark, jondern zart und faftig im Fleiſch fein. 

Brechbohnen, die in Büchjen eingemacht werden follen, müſſen 
entweder die feinen, runden, jogenannten Perlbohnen fein, die gern 
u Gemüje genommen werden, weil die weißen Böhnden darin 
Behr ihmadhaft find, oder die flachen Brechbohnen, die jchmaler 
als Schneidebohnen eine recht gleichmäßige Form haben. Gewöhn— 
liche Brechbohnen trodnet man oder jalzt fie ein. 

— die gelb, ohne Flecken und nicht holzig ſein 
dürfen. 

Die kleinen „Tauſend für eine“ oder Haricots verts, die 
gleichfalls im Norden, aber nur noch vereinzelt für Kompott ge— 
zogen werden. Dieſe dürfen nicht welk ſein, was ſehr leicht der 
Fall iſt, da ſie an der Luft ſchnell leiden und wenig gekauft werden. 

Man kocht die vorbereiteten Bohnen in Salzwaſſer halb gar, 
füllt ſie, nachdem ſie auf einem Siebe abgelaufen ſind, in die 
Büchſen, übergießt ſie mit gekochtem, erkaltetem Salzwaſſer, läßt 
die Büchſen verlöten und kocht fie, je nach Größe, 1L—2 Stunden nach. 


Bohnen zu trocknen. 
Bereitung: 8 Tage. 

Schneide= oder Brechbohnen werden vorbereitet und gejchnitten 
oder gebrochen, dann legt man fie auf jauberem Papier an einen 
warmen Ort, etwa in einen abgefühlten Bratofen, und läßt fie 
unter öfterem Umwenden trodnen. Nach einigen Tagen legt man 
fie 2 Tage an die Luft und hebt fie in gut verichloffenem Be— 
hälter auf. Vor dem Gebrauch werden fie eine Nacht in falten 
Waſſer aufgeweicht und wie frijches Gemüje weiter behandelt. 


Bahnen zu ſalzen. 
5 kg Bohnen 
500 g Salz 
500 „ Bett. 
Koften: M. 1,80. — Bereitung: 8 Tage. 

Die Bohnen werden vorbereitet, geſchnitten oder gebrochen und 
ichichtweije mit dem Salz in Gläjer oder Töpfe gepadt. Obenauf 
legt man ein paſſendes Brettchen, das mit einem Stein bejchwert 
wird. Sobald ſich Lake gejett hat, entfernt man Stein und Brett, 
giebt gejchmolzenes warmes Fett auf die Lake und bindet den Topf 
zu. an weicht die Bohnen eine Nacht ein, ehe man fie focht. 
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Man fann größere Mengen gut mit Salz vermijcht, unter Drud 
eines Feldfteined auf einem jauberen Tuche in einen Steintopf legen 
und beliebig davon brauchen. Das Tuch ift oft auszuwaſchen. 


Brechſpargel. 
31/ kg Spargel | 3 Büchſen (250 g) 
15 g Sal 3 zu Suppe (125 g) 


3 1 Waffer | 31 Kochwaf er. 


Koſten: M. 4,90. — Bereitung: 2 Stunden. 

Der Spargel wird vorbereitet und in 4 cm lange Stüde ge- 
Ichnitten, in Salzwaffer übergewellt und wie Stangenjpargel weiter 
behandelt. Die härteren, unterften Stüde ſchält man dider und 
legt fie zuerft in das Kochwaller, damit fie vor dem Ginfüllen in 
die Büchſen etwas länger abgewellt werden. Für bejondere Fälle 
füllt man gern eine Büchje nur mit Spargelföpfen. 


Champianons. 
1'/, kg Champignonsfnöpfe | 1 7 Wafjer 
2 1 Waller ‚10 g ©al;. 


2 Eßl. Eifig 
Koften: M. 4,50. — Bereitung: 3 Stunden. 

2 Schalen mit je 12 Wafjer und 1 Eplöffel Eſſig hält man 
zum Waſchen der Champignons bereit und erhitt in einem ver- 
zinnten Blechtopfe 1 2 Salzwaljer zum Sieden. Man jchneidet 
nun je eine Scheibe eined Champignons unten vom Stiel dünn 
ab, bürftet den Champignon im eriten Waſſer vollfommen weit und 
jpült ihn im zweiten Waffer ab; hat man eine Hand voll gejpült, 
jo wirft man fie jofort in das kochende Salzwaljer. Bis die 
zweite Partie vorbereitet ift, it die erjte fertig, die mit einem 
Schaumlöffel herausgenommen jofort in die jauberen Blechbüchſen 
gefüllt wird. Iſt die Büchje ®/, voll, jo gießt man von dem Kod)- 
waſſer genügend darauf. Nur auf dieſe jorgfältige Weiſe werden 
weiße Champignons erzielt. Die Büchjen werden bis zum Verlöten 
zugededt und !/, oder ?/, Stunden, je nad) Größe, nachgefodht. 


Champignons in Eſſig. 
500 g Fleine harte Champignons | 1 Prije Cayennepfeffer 
10 „ Salz und 1Eßl. Ejfig | 3 Blätter Maciöblüte 
1 1 Weinejtig 10 g weiße Pfefferförner. 
10 g Sal; | 
Koften: M. 2,00. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Die Pilze reibt man einzeln mit Salz ab, fäubert fie mit 
einer kleinen Bürfte und wäjcht fie jchnell in Eſſigwaſſer. Der Wein- 
eilig focht mit 10 & Salz, Gewürzen und Champignons auf: ſo— 
bald leßtere anfangen gar zu werden, füllt man fie mit dem Eifig 
in kleine Gläfer, die man nad) dem Erkalten mit Bergamentpapier 


verjchlieht. 
Cognakkirſchen. 
1 kg Nattkirſchen oder Ama- ?/, 2 Waſſer 
rillen 1!/, „ Kornbranntwein. 


Koften: M. 4,00. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Kirihen werden abgemwajchen, abgewijcht und mit einer 
Nähnadel fein durchftochen, die Stiele mit der Schere halb ab- 
geichnitten und die Kirichen in Gläjer gethan, die bis zur Hälfte 
efüllt werden. Der Zuder wird mit dem Waſſer bis zum zweiten 
Grade eingefodht, dann giebt man guten Kornbranntwein dazu 
und mijcht beides genau. Dieje Mifhung ießt man, nachdem 
fie erfaltet, auf die Kirichen, verjchließt die Gläſer mit Pergament: 
papier und fticht einige Kleine Löcher in dasjelbe. 


Gröberren. 


3 kg gelte große Gartenerdbeeren 
1’/; „ Zuder 1 
—* weiches Wafler | geläutert. 


Koften: M. 7,30. — Bereitung: 2'/, Stunde. 


Man fauft feite, nicht jehr reife Gartenerdbeeren; die Sorten, 
3. B. Prince Alice oder Victoria, die auch innen rot find und 
eine blanfe Außenjeite mit gelben Punkten haben, halten in der 
Büchſe Farbe. Andere Sorten werden leicht blaß oder bläulich. 
Iſt man gezwungen z. B. Mammutserdbeeren einzumadhen, jo 
legt man die Büchſen volljtändig mit weißem Papier aus, um 
den Einfluß des Metalle auf die Fruchtiauce zu vermindern oder 
macht die Früchte in Gläjern ein. Man legt die vorbereiteten 
Erdbeeren dicht und möglichſt ungewaſchen, nötigenfalld leicht ab: 
gelpäit und auf einem Tuch getrocdnet einzeln in die Büchjen oder 
läfer und giebt den bis zum zweiten Grade geläuterten, lau- 
warmen Zucker darauf, läßt die Büchſen zulöten, kocht die groben 
3/, Stunden, die Fleinen !/, Stunde — und vollendet ſie wie 
angegeben. 
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Erdbeeren, durchſichtige. 


2 kg = große Gartenerdbeeren 

2 „ Buder RER 

1 2 weiched Wafjer | geläutert. 
Koften: M. 5,40. — Bereitung: 3 Tage. 


1. Tag. Man focht den Zucer bis zum zweiten Grade, ſchäumt 
ihn gut und legt die trocenen, vorbereiteten Erdbeeren in den 
Zuder. Sie müſſen 10 Minuten darin ziehen, ohne zu fochen. 
Der Schaum wird jorgfältig abgenommen. Dann jchüttet man 
fie in ein Porzellangefäß. 2. Tag. Man jchüttet die Früchte auf 
ein Porzellanfieb, Ffocht den Saft unter Abſchäumen did ein und 
gießt ihn Falt über die Früchte. 3. Tag. Man fett das Porzellan- 
pefäb mit den Früchten in den warmen Bratofen, bid die Erd- 
eeren durchlichtig find, füllt fie gut mit Saft gemijcht in Gläfer 
und bindet dieje mit Blaje zu. 


Erdbeeren in Geler. 


1 kg Walderdbeeren | 3 Ehl. Citronenfaft 

500 g Himbeeren ; 1!/, kg beite große Garten- 
3, 2 Waller ' erdbeeren. 

2 kg Zuder | 


Koften: M. 6,90. — Bereitung: 2 Tage. 
Malderdbeeren und Himbeeren werden in Waſſer weich ge= 
focht und löjen, durch ein Tuch getropft, den zerichlagenen Zuder 
auf; mit Citronenjaft wird der Saft zum en Grade eingefocht, 
die großen Erdbeeren in den Saft gelegt, klar gefocht und in Gläfer 
gethan, der Saft geleeartig eingefocht und lauwarm auf die Früchte 
gegofjen. Mit Blaſe verbinden. 


Grdbeer-, Himbeer- oder PBreißelbeermarmelade. 


500 g Fruchtmus von Erd» | 625 g Zuder 
beeven, Himbeeren oder Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
Preißelbeeren 
Koſten: M. 1,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Das wie bei Aprikoſenmarmelade gewonnene Fruchtmus kocht 
man mit Streuzucker gemiſcht in einem Keſſel unter beſtändigem 
Rühren ſolange, bis die Probe auf einem Zeller geliert, füllt es 
. en bedeckt e8 mit Rumpapier und jchließt die Gläjer nach 

ngabe. 
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Erdbeerſaft. 
11/ kg Walderdbeeren 


Koſten: M. 3,70. — Bereitung: 24 Stunden. 

Man kocht den Zucker bis zum dritten Grad, ſchüttet die mit 
einer Reibekeule zerquetſchten Erdbeeren hinein, läßt ſie heiß werden 
aber nicht kochen und eine Nacht ſtehen. Nachdem der Saft durch 
ein Sieb gegofjen, füllt man ihn in gejchwefelte Flaſchen, die man 
nad) Angabe verſchließt. 


Effiakirfchen. 
1 kg jaure Kirichen 8 Nelken, 1 Stüd Zimmet 
750 g Zuder flein gejpalten (in einem 
/s JWeineſſig | Mullbeutel). 


3, „ Wafler 
Koften: M. 1,90. — Bereitung: 2—5 Tage. 

Die Stiele der Kirichen werden halb abgejchnitten, die Kirjchen 
abgewiſcht, mit einer Nähnadel durchſtochen und in Gläjer gethan. 
Zuder, Eifig, Wafler und Gewürzbeutel werden aufgefocht, ab- 
geihäumt und, nachdem der Beutel entfernt ift, erfaltet über die 
Kirichen gefüllt. Nach einigen Tagen focht man den Saft noch— 
mals auf und füllt ihn erfaltet über die Kirjchen, die man mit 
Pergamentpapier verjchlieht. 


Flageolets. 
7, kg Flageolets-Bohnen 11/5 ! Waller 
20 g Sal; 10 g ©al;. 


2 I Wafjer | 
Koiten: M. 7,50. — Bereitung: 5 Stunden. 

Die Flageoletd werden in Norddeutichland noch wenig gebaut. 
Sie jehen wie andere grüne Bohnen aus und im jungen Zuftande 
find fie auch ebenjo zu verwenden; von reifen Schoten aber find 
die Hüljen Holzig wenn auch nodh grün. Man palt fie wie 
Schoten aus und verfährt mit ihnen auch genau fo. Die grün- 
lichen find feiner ald die weißen Flageolets. 


Früchte für Gis. 
I kg Walderdbeeren, Himbeeren, Sohannisbeeren oder Kirchen 
5 „ feiner Zuder. 
Koften: M. 11,50. — Bereitung: 1 Stunde. 
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Die Früchte werden durch ein Haarfieb, dad nur zu Obſt— 
zwecken verwendet wird, gerieben, mit dem Zuder innig vermijcht 
und in Flaſchen gefüllt, in jehr kaltem Keller oder in Eis ver- 
raben aufbewahrt. Hat man beides nicht, jo verichließt und be— 
Dandelt man die Flajchen wie unter Konjervieren (Einmachen) in 
ftrömendem Dampf. 


Früchte in Arrak. (Bumtopf.) 
Y, 1 Arraf | Pfirſiche 
125g ausgefteinte Glaskirſchen | 125 g abgeichälte Pflaumen 
125 „ — Nattkirſchen 6 Beurres-blancs-Birnen 
125 „ R ſchwarze 1!/; kg Zucker in Stücken 


Kirichen 1 oder 2 Gläſer (a 5! oder 
250 g Erdbeeren 2'/, 2 enthaltend) 
250 „ Himbeeren 65 g Zuder | 3. Blandhieren 
6 Aprifojen 1, 1 Waller der Birnen. 


Koften: M. 7,00. — Bereitung: 3—4 Monate. 


Die vollflommen reifen Früchte werden ftetö jehr fauber vor- 
bereitet. Aprifojen, Pfirfiche und Pflaumen ſchält man und jchneidet 
fie in Viertel. In je ein Glas jchüttet man ?/, 7 Arraf und die 
Früchte, wie man fie zu Gebote hat, nad) und nad hinein und 
legt jedesmal 375 g guten Zuder in Stüden auf 500 g Früchte. 
Die Birnenftücde kocht man in Zuderwaller einmal über. Täglich 
chüttelt man die Gläfer, die mit paffendem Glasftöpfel oder nach 

orichrift mit Bergamentpapier zu Ichließen find. Man fann auch 
andere Früchte ganz nach Belieben mit hineinlegen, doch muB hartes 
Obſt ſtets übergewellt werden. 


Gemüſe zu Suppen oder Gemüfe- (Leipziger) Allerlei. 
1 Eleiner Kopf Blumenkohl | 40 g Sal; 
250 g junge Bohnen 4 I Waſſer 
250 „ fleine junge Mohr: | 10 g Sal; 


rüben (Karotten) 1 7 Waifer 
500 g Flageolets 4 Büchſen (250 2) 


1 kg Schoten 4 „ (A238). 
14 junge Kohlrabi | 
Koften: M. 2,90. — Bereitung: 3 Stunden. 
Jedes Gemüſe wird für fich gepußt und halb gar abgewellt. 
Der Blumenfohl bleibt dazu ganz, während die Kohlrabi ent- 
weder mit einem kleinſten Kartofelbohrer zu Kügelchen ausge- 
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ftochen oder mit dem gerippten Buntjchneidemefjer zu MWürfelchen 

ejchnitten werden. Sind die jungen Mohrrüben (Karotten) nicht 
Fehr flein, jo zerkleinert man fie gleichfalls hübſch. Der Blumen- 
fohl wird in zierliche Rojen zerlegt und alles jchichtweije jauber in 
Büchſen gepadt, erfaltetes Salzwafjer darüber gegofien, !/, Stunde 
gekocht und nach Angabe beendet. Spargel und Morcheln giebt 
es zur Cinmadhezeit obiger Gemüſe nicht mehr; man nimmt zur 
Zeit der Verwendung nach Belieben fleine getrocdnete Morcheln 
und eingemachte Spargel dazu. 


„Grün” zum Lärben von Gis oder Speiſen. 
20 rohe Kaffeebohnen (15 g) 
1 Eiweiß. 
Koften: M. 0,8. — Bereitung: 12 Stunden. 

Man wäjcht die Kaffeebohnen und ftellt fie mit dem zer: 
ſchlagenen Eiweiß bededt 12 Stunden zugededt hin, jodann ver 
wendet man das jchön grün gefärbte Eiweiß als Zuſatz zu Eis 
oder Speijen. 

Gurken für Gemüſe. 
15 Sclangengurfen, etwa | 1, I MWeineifig 


21/, kg Gurfenftüde 20 g Sal; 
20 g Sal; 1%/, 1 Waſſer. 
41 Waſſer | 


Koften: M. 3,05. — Bereitung: 3 Stunden. 
Man jchneidet die jauber vorbereiteten Gurfen in gleich- 
mäßige Stüde, wellt fie wie Spargel in Salzwaljer, zu dem man 
al goß, ab und vollendet fie genau wie Spargel. Bei nicht 


jorg Behandlung werden diefe Gurfen leicht in der Büchſe 
zu weich. 
Gurkenfalat einzumachen. 
1!/, kg Gurkenſcheiben 3 Ehl. Meerrettichwürfel 
500 g weiße Zwiebeln | 4 Blüten Dil 
60 8 Salz 3 Eßl. Senfkörner (in einem 
Bierejlig nad; Bedarf Mullbeutel) 
1 E$l. grob geftoßener 125 g Zuder 
weißer Pfeffer | 12 Weinejlig. 


2 Lorbeerblätter | 
Koften: M. 1,80. — Bereitung: 5 Tage. 
Grüne Gurken mit wenig Kernen werden geſchält und in 
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doppelt jo jtarfe Scheiben wie gewöhnlih zu Gurfenjalat ge— 
ſchnitten. Die Zwiebeln werden abgezogen, in Scheiben gejchnitten 
und zwilchen die Gurken gejchichtet, alles mit dem Salz gemengt 
und jo viel kochender Bierejfig darauf gegofjen, dab die Gurfen 
bedecdt find. 4 Tage hintereinander wird der Eifig aufgekocht 
und hei über die Surfen gegoljen; dann tropfen fie auf einem 
Durchſchlag ab, werden jchichtweije mit geſtoßenem Pfeffer, Lor— 
beerblatt, Meerrettich und Dil in einen Topf gejchichtet; der Mull- 
beutel mit Senfförnern wird obenauf gelegt, der mit dem Zuder 
aufgekochte Weinejfig heiß darauf gegoſſen und der Topf nad) dem 
Erkalten mit Pergamentpapier zugebunden. 


Hagebutten. 
2)/, kg Hagebutten 28 Zimmet 
250 8 Zuder | 1 „ Nelfen 
4 1 Waller | U — Citrone 
Ye Weinejfig 3/5 I Weinejfig. 
2 kg Zuder | 


Koften: M. 3,20. — Bereitung: 2 Tage. 

Die vorbereiteten Früchte werden gewajchen und mit kochendem 
Zuderwaljer (dem man etwas Eſſig zujegen fann) gekocht, bis fie 
fih mit einem Holzipänchen leicht durchitechen lafjen. Sie werden 
recht troden abaetropft. Der Zuder muß fi in ®/, Z Hagebutten- 
fochwafjer auflöjen, wird geihäumt, mit einem Beutelchen Zimmet, 
Nelken, Eitronenjchale und ?/,, 2 Eilig bis zum zweiten Grade ein- 
gekocht; dahinein werden die Früchte nehhüttet Der Keſſel iſt etwas 
zu jchwenfen, damit ſich die Früchte füllen. Sie werden nun in 
Gläſer gefüllt und der Saft der Früchte nad) einigen Tagen noch— 
mals aufgefoht. Der Saft der Hagebutten in den Slälern muß 
jo reichlicdy jein, daß er die Früchte bedeckt, font werden dieſe un— 
anjehnlih. Man verichließt die Gläjer nad) Angabe, kann aud) 
die Hagebutten in Büchjen füllen und dieje zugelötet Stunde 
nachkochen. 

himbeeren in Gelee. 
1'/, kg rote Johannisbeeren 1?,, kg Zucker 

— 750 g Saft 1 große Himbeeren. 

500 g weiße FSohannisbeeren | 
Koften: M. 3,65. — Bereitung: 12 Stunden. 
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Die abgeitreiften Sohanniöbeeren müllen in einem Topfe auf 
dem Feuer plaben, der Saft wird durch ein Tuch geprebt, der 
Zuder darin aufgelöft, 5 Minuten gefocht, die feften Himbeeren (es 
dürfen Feine ganz reifen Früchte fein) wellen furze Zeit darin auf 
und werden mit einem Schaumlöffel in Gläſer gefüllt. Der Saft 
wird eingefocht, bis ein Tropfen auf dem Teller Form behält, und 
lauwarm über die Früchte gefüllt. Die Gläjer verjchliekt man 


nad) Angabe. . 
Himbeergeler. 
1 kg Himbeerjaft 750 8 Zuder 
500 g weißer Sohannisbeerjaft | Weißes Papier, 1 Ehl. Rum. 
Koften: M. 3,10. — Bereitung: 12 Stunden. 
Himbeer- und Iohanniöbeerjaft werden gemijcht und wie 
Sohannisbeergelee weiter bereitet. 


Himbeereffig |. NReftverwendung Himbeer: 
Himberermarmelade geleerüdftand. 
Himbererfaft roh zu bereiten. 
1’/;, kg Himbeeren 35 g MWeinfteinjäure 
1 2 Wafjer 1°/, kg Streuzuder. 


Koften: M. 3,10. — Bereitung: 25 Stunden. 

Die Himbeeren werden in einem Steintopf mit dem Waſſer, 
in welchem die Weinfteinjäure aufgelöft wurde, übergoffen und 
24 Stunden zugededt hingeftelt. Dann drüdt man den Gaft 
durch ein Tud, jo dab aller Saft daraus gewonnen wird und 
rührt ihn mit dem Zuder !/, Stunde. Man füllt recht trodene 
Flaſchen mit dem Saft °,, voll und verichließt fie er mit einem 
Korken oder mit Watte. Der Saft muß 8 Wochen Stehen, bevor 
man ihn benußen kann. Beim Verwenden gießt man ihn durch 
ein Sieb, da fich die ausgegorene Maſſe obenauf jebt. 

i Walderdbeerjaft roh zu bereiten. Ebenſo von Walderd- 
eeren. 
Iohannishbreren, ansgekernte, in Gelee, 
2'/, kg rote Sohannibeeren | 1'/, kg Zuder 
1 „ weiße Fohannisbeeren ; Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
Koften: M. 3,75. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die FJohannisbeeren werden abgeftreift und die größten roten 
Deeren ausgeſucht. Die weißen und Eleinen roten Sohanniöbeeren 
werden in einem Porzellantopfe im Waflerbade zum Platzen ge: 
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bracht und auf ein Tuch gejchüttet. Unter diejem befindet fich ein 
Napf mit dem Elein eiclagenen Zuder, der fih in dem durch— 
laufenden Safte auflölt. Die ausgelejenen, großen roten Kirſch— 
johanniöbeeren werden mit Federpojen (zugejpigten Gänjefedern) 
auögefernt; der im Saft gejchmolzene Zuder wird jchnell mit den 
auögefernten Fohannisbeeren klar und durchlichtig gekocht. Sobald 
dad erreicht ijt, nimmt man die Beeren mit dem Schaumlöffel 
heraus und kocht den Saft jo lange, bis ein Tropfen auf einem 
Teller Form behält, was gewöhnlih jchon erreicht ift, wenn die 
Beeren durchfichtig find. * ſchüttet man den Saft über die 
Beeren, ſchüttelt dieſe hin und her, damit ſie ſich füllen und bringt 
dieſe Miſchung in Gläſer, die man mit Rumpapier bedeckt und 
mit Blaſe ——— Man hüte ſich vor zu langem Kochen, da 
ſonſt die Farbe ganz dunkel und das Gelee ſirupartig wird. Man 
kann aber auch einfach den Zucker mit Waſſer läutern, auf den 
— Grad einkochen, die ausgekernten Johannisbeeren darin klar 
ochen, in Gläſer füllen und dieſe wie oben zubinden. 

Berberitzen, ausgekernte, macht man ebenſo ein, nur läßt 
man die Beeren an den Stielen, um fie zu Garnituren zu ver— 
wenden. 

Zohannisbeergelee. 
2'/, kg Johannisbeeren 
„ Buder 
Weißes Papier, 1.Chl. Rum. 
Koften: M. 3,50. — Bereitung: 12 Stunden. 

Die Beeren, rote und weiße (oder nur rote) werden gewajchen 
und abgejtreift. Hat man nicht Zeit fie langjam im Wafjerbade 
plagen zu laſſen, jo giebt man joviel Waller in ein jaubered Ge- 
fäß, dab der Boden bededt ift, jchüttet die Beeren hinein, bringt 
fie auf das Feuer und fchüttelt fie, wenn fie anfangen zu Fochen. 
Wenn fie geplatt find, läßt man die Mafje durchlaufen, vermijcht 
fie mit dem klein gejchlagenen Zuder, welcher ſich allmählich in 
dem Saft auflöft. Man kocht den Saft dann faum 5 Minuten, 
macht auf einem Teller eine Probe auf jeine Dichtigfeit und gießt 
ihn in die bereit ftehenden Geleegläjer. Nach dem Erfalten mit 
Rumpapier bededt, mit Pergamentpapier zugebunden oder mit 
Seidenpapier überlebt. 

Ginfaheres Verfahren: 500 g Johannisbeeren vermilcht 
man mit 500 g Streuzuder, läßt fie eine Nacht ſtehen und kocht 
die Früchte in einem blanfen Kefjel bis fie ganz klar und zerfocht 
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find, giebt fie auf ein feines Haarfieb und füllt den Saft in 
Gläſer, die man, wenn dad Gelee erjtarrt ift, nach Angabe ver- 


ſchließt. 
Zohannisbeerſaft. 
5 kg Johannisbeeren 
625 g Zuder 
ls Waſſer. 
Koften: M. 4,45 — Bereitung: 6 Stunden. 

Diejer Saft wird gewonnen wie der zum Gelee oder auöge- 
preßt. Dann kocht man ihn auf, fügt 2 2 desjelben zu dem ge— 
läuterten Zuder, ſchäumt ihn nad 10 Minuten und lt ihn in 
reine Flajchen, die vorher auf reinem Papier ſtehend auf dem 
Herd ganz durchwärmt find. Nachdem der Saft erfaltete, werden 
die Flaſchen verforft und zugeladt. Der Saft wird fühl aufbewahrt. 

Himbeerjaft läßt ſich ebenjo bereiten. 

Inlienne oder getrorknetes Suppengemüſe. 

2 mittelgroße Gelleriefnollen | 1 Kleiner Kopf Weißkohl 
4 große Mohrrüben 4 große Beterfilienwurzeln 
4 Porree | 20 g Reterfilie. 

Koften: M. 0,75. — Bereitung: 2 Tage. 

Alles wird gewajchen, gepußt, nochmals — gewaſchen, ab— 

etrocknet und in gleichmäßige feine Streifchen gehobelt, die Peter— 
* verleſen. Das Gemüſe wird auf Papier liegend an warmem 
Orte, etwa in einem abgekühlten Bratofen getrocknet, an der Luft 
nachgetrocknet und wie —3 Suppengrün, auch als Suppeneinlage 
verwendet. 
Kaviar konſervieren. 

500 g Kaviar 

2 kleine Büchjen 

Eis 


Koſten: M. 12,00. — Bereitung: 1 Stunde. 
Sehr trodener Kaviar wird in Büchjen gefüllt, dieje werden 
zugelötet und in Eis vergraben aufgehoben. 


Kirſchen. 
(Süße, Natt- oder Amarillen- oder Glas- oder kleine ſaure Kirſchen 
in Gläſern.) 


21/k8e Kirſchen 1 Muffelinbeuteldhen mit 50 g 
21/, „ Zuder zerjtoßenen Kernen 
17/, 2 Wafier Weißes Papier, 1 Ebl. Rum. 


Koſten: M. 4,85. — Bereitung: 2 Tage. 
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1. Tag. Der Zuder wird mit dem Wafjer bid zum zweiten 
Grade gefoht. Die Kirichen werden vorbereitet und die Kerne mit 
einem Kirichausferner entfernt. Die Kirjchen bleiben auögefernt 
I, Stunde liegen. Dann nimmt man fie mit einem Porzellan: 
ihäumer aus dem abgejegten Saft (den man zurüditellt) und legt 
fie mit dem Mufjelinbeutelhen in den Zuder. Wenn fie einige 
Male übergewellt find, jchäumt man fie und kocht fie vorfichtig, 
biö fie flar find; dann gießt man fie in einen Porzellannapf. 

2. Tag. Die Kirichen werden auf ein Porzellanfieb gegoiien, 
der abgejette Saft wird did eingefoht. Darauf werden die Kir: 
chen wieder hineingejchüttet und dürfen nur einige Minuten ziehen, 
aber nicht fochen. Der Schaum, der ſich etwa bilden jollte, wird 
abgefüllt. Nachdem fie ausgejchüttet, werden fie mit allem Saft 
in Gläjer gefüllt, ein Rumpapier wird darauf gelegt, die Gläjer 
werden mit Blaje verbunden. Man ftreut auf dad Rumpapier 
gern noch eine Lage Zuder. 


Kirſchen mit Salicyl. 
3 kg jaure Kirjchen 
1!/, „ Streuzuder 
3 g Salicyl. 
Koſten: M. 4,95. — Bereitung: 7—8 Tage. 

Recht Fleifchige jaure Kirchen werden ausgefteint, in einen 
Steintopf mit dem Zuder vermijcht und eine Nacht zu: 
er fühl geftellt. Am andern Tage löft man das Salicyl mit 

Eßlöffel von dem Saft auf, rührt ed unter die Kirjchen und 
bindet den Topf mit Pergamentpapier zu. Jeden zweiten Tag 
müfjen die Kirchen umgerührt werden, bis der Saft die Frucht 
bededt. So zubereitet hält fi) dad Kompott vorzüglid. Wohl- 
Ihmedender und ausgiebiger it ed, wenn man das notwendige 
Kompott aus dem Topfe nimmt, dadjelbe mit etwas Waſſer (für 
4 Perjonen )) verdünnt, die Kirichen durchſchmort und die 
Sauce mit 1 Theelöffel Stärfemehl jeimig Focht. 

Kirſchſaft. 
5 kg ar Kirihen = 2 I! Saft 
500 8 Zuder | z 
3/10 1 Wafler | geläutert. 
Koften: M. 4,40. — Bereitung: 3 Stunden. 

Die Kirichen werden vorbereitet, entftielt, in einem Gtein- 

mörjer geftoßen und ausgepreßt oder durch die Fruchtpreſſe genom- 
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men. Der Zuder wird geläutert und zum zweiten Grade gekocht, 
der Kirichjaft 1/, Stunde unter Schäumen damit dick gekocht, in 
geichwefelte Flaſchen gefüllt; dieje werden erfaltet nach Angabe 


geſchloſſen. 
Kräutereſſig. Für 4 Liter. 
50 8 Pfefferfraut | 50 g Zwiebeljcheiben 
50 „ &ödragon 50 „ Schalotten 
50 „ Pimpinellen 10 „ Salz 
10 „ Münze 4 ! Weineifig. 


2 „Maäeliſſe 
Koften: M. 1,95. — Bereitung: 14 Tage. 

Die Kräuter werden vor der Blüte gepflücdt und in Sträußchen 
3 Tage in der Sonne getrodnet. Nachdem fie von den Stielen 
befreit wurden, wiegt man fie und thut fie mit den geichälten, 
geichnittenen Zwiebeln und geichälten Schalotten in weithaljige 
Gläſer, fügt etwas Salz und den Eſſig hinzu, deftilliert den Elfe 
14 Tage in der Sonne, gießt ihn durch Filtrierpapier und hebt 
ihn in zugeforkten Flaſchen auf. 

Esdragoneſſig. Man kann den Ejfig auch nur von Esdragon 
bereiten und nimmt auf 1 2 50 g Eödragonblätter. 


Kräuter in Öl. 


50 g Gödragon 40 g Schalotten 
50 „ Pimpinellen 3 Sardellen 
20 „ Bortulaf 4 Eßl. Kapern 
10 „ Majoran 125 g DI. 


10 „ Pfefferfraut | 
Koften: M. 1,65. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Kräuter werden gut ausgeſtäubt und mit einem Tuch 
ſauber gerieben, darauf ebenjo wie die Schalotten, Sardellenfiletö 
und Kapern gewiegt, alles wird mit dem DI genau vermijcht und 
in einem Slate mit eingejchliffenem Stöpfel zu gelegentlichem Ge— 
brauch verwahrt. Man verwendet dieje Kräuter ald Zuthaten zu 
Ravigotte- oder Remouladenjauce. 


Bränter oder Thees In trocknen. 
(Majoran, Mint, Pfefferfrant, Thymian und alle Thees.) 
Kräuter und Theed werden bei trodenem Wetter vor der Blüte 
geichnitten, der Staub wird jo viel wie möglich durch Abjchütteln 
entfernt. Man bindet kleine Sträußchen aneinander und hängt fie 
Heyl, Kochvorfchriften. 95 
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in die Sonne, bis fie troden find. Dann reibt man die Blätter 
von den Stielen und verwahrt fie in Büchſen oder hebt fie mit 
‚den Stielen in luftigen Beuteln auf. 


Aränterpuree oder Beterfilienpurer. 

500 8 Kräuter oder Beterfilie | 5 Z Waffer 

50 „ Salz 4 kleine Büchſen oder Gläſer. 
Koften M. 1,60. — Bereitung: 2 Stunden. 

Kräuter oder Peterfilie werden nad) dem Berlejen in Salz— 
wafjer überwellt, auf ein Sieb gethan und durdhgerieben, das Waffer 
wird mweggejchüttet. Dann werden fie in Büchſen oder Gläſer ge- 
füllt, die Büchjen verlötet, die Gläſer mit Watteverjchluß verjehen 
und Stunde nachgekocht. 

Kürbis, 
Ein Kürbis in Streifen ge- | 11/, kg Zuder 

Ichnitten oder mit dem Kar- | ?/, I Waſſer 

toffelbohrer zu Kugeln aus- | Die Schale einer halben Gi- 

geftochen, dann gewogen und trone, 1 Stüdchen Ingwer 

gerechnet auf: und 1Stüd Zimmet, 4Nel— 
1!/, kg Kürbis fen (in einem Mullbeutel) 
4 1 Eſſig Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
Koften: M. 2,20. — Bereitung: 2 Tage. 

1. Tag. Den vorbereiteten Kürbid übergiet man mit leichtem 
Eifig, jo daß er ganz davon bededt ift. Am 2. Tage läutert man 
den Zucer mit Faltem, frijchem Waller und läßt den Gewürzbeutel 
mitfochen. Der inzwilchen auf einem Durchſchlage abgelaufene 
Kürbis kocht in dem Zuder jo lange, bis er möglichſt klar ift. 
Man nimmt ihn dann mit dem Schaumlöffel heraus und kocht 
den Saft didlich ein, giebt ihn nad) dem Erkalten ohne Gewürze 
über die in Gläjer gepadten Kürbisftüde, überdecdt diefe mit Rum— 
papier und verfchlieht die Gläſer mit Pergamentpapier. 

Mandeln. 
60 Stück Mandeln 750 g Zucker | „l⸗— 
125 & Holzaſche 1/, U Wafler geläutert 
4 I Waller %, Theel. Biichofertraft. 
Koften: M. 1,05. — Bereitung: 4 Tage. 

Die Mandeln müfjen noch unreif jein, fi) aber gut durch— 
jtechen laſſen. Holzafhe wird mit 4 2 Waſſer übergoſſen jo 
lange gekocht, bi8 die Miſchung fich fettig anfühlt. Dann jchüttet 
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man die Mandeln hinein und focht fie jo lange, bis fich die pelzige 
Scale ablöjen läßt; nach dem Abziehen legt man fie in Feifches 
Waſſer. Nun jebt man die Mandeln, nahdem man fie durdh- 
ftochen hat, in heißem Waller auf und läßt fie jo lange ziehen, 
bis fie weich find (fie dürfen aber nicht kochen), gießt fie ab und 
läßt fie in frijchem, kaltem Waller bis zum anderen Tage ftehen. 
Am 2. Tage werden fie abgetrodnet und mit geläutertem, erfaltetem 
Zuder sn le Am 3. Tage wird der Zucker aufgefodht und 
nad) dem Erkalten über die Früchte gegoſſen. Am 4. Tage wird 
der Zuder bis zum zweiten Grade gekocht, mit Bijchofertraft ge- 
mijcht und nad) dem Erfalten über die in Gläjer gefüllten Mandeln 
gethan, die dann mit Blaje verbunden werden. 


Marmelade, gemiſchte. 


5 kg gemijchte Früchte 5 g Zimmet 

(Apfel, Auitten, Melonen, | 2", kg Streuzuder 
Reineclauden, Birnen) Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
4 1 Wafjer 


Koften: M. 6,10. — Bereitung: 5 Stunden. 

Die Früchte werden von Blüten und Stielen befreit, mit der 
Scale klein gejchnitten, in einem Kefjel mit Waljer und Zimmet 
zugededt — gekocht, durch ein Drahtiieb geſtrichen, mit Streu- 
uder auf dem Feuer did gerührt, in Gläjer gefüllt, mit einem 

umpapier bededt; die Släler verjchließt man nad; Angabe. Man 
fann diefe Marmelade auch mit Cochenille rot färben. 


Meerrettich zu trocknen. 

Meerrettich wird geſchält, in Stücke gejchnitten, in Ejfig ge— 
taucht und auf weißem Papier im Dfen getrodnet. Man ftöht 
den trodenen Meerrettich im Mörjer, fiebt ihn und hebt ihn zum 
Gebrauch in verforfter Flajche auf. Beim Gebrauch feuchtet man 
dad Pulver mit falter Bouillon, Eſſig oder Ei an und ver⸗ 
wendet ed zu Sauce oder zu Meerrettich und Apfel. 

Melone I. 
1!/, kg Melone, gejhält 5/, I Wafjer 
125 g Zuder Yg „ Weinejfig 
3 I Wafjer Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
1!/, kg Zuder 
Koften: M. 4,25. — Bereitung: 4 Tage. 
1. Tag. Neife, aber noch fefte Melonen werden gejchält, 
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halbiert, mit einem filbernen Löffel ausgehöhlt; in gleichmäßige 
Stüde geichnitten und einigemale in fochendem Zuderwafjer über- 
ewellt, bis alle Stüde gleihmäßig weich find. Dann legt man 
Be auf ein jaubered Tuch zum Abtropfen und darauf in eine 
Porzellanjchale. Zuder, Waſſer und Ejfig werden zum zweiten Grad 
gekocht und nach dem Erfalten darübergegoffen. 2. Tag. Der Zuder 
wird abgegofjen, wieder auf den zweiten Grad gekocht, gejhäumt 
und falt abermald über die Fruchtitüde gegofjen. Zwei Tage 
bleiben die Früchte jo jtehen. 4. Tag. Man kocht den Saft did 
ein, die Früchte kochen unter Abjchäumen einige Minuten darin zu 
bernfteinartiger Rarbe. Nachdem fie in Gläjer gepadt, gießt man 
den dic eingefodhten Saft darauf. Man verichliegt die Gläler 
mit Pergamentpapier, nachdem man ein Rumpapier darauf legte 
und einige Rohrſtäbchen darüber preßte, um die Früchte unter 
Saft zu halten. 
Melone II. 

1!/, kg Melone, gejchält 

3 I Weineffi 

1’/, kg Zuder. 

Koften: M. 5,25 — Bereitung: 30 Stunden. 


Man bereitet die nicht zu reifen Melonen wie in vorigem 
Necepte vor, übergießt die Melonenftüce mit Eſſig, dedt fie zu 
und läßt fie 24 Stunden ftehen. Darauf giebt man den —9 
ab und miſcht die Melonen mit dem Zucker, läßt ſie 3 Stunden 
ſtehen, kocht fie dann in ihrer eigenen Flüſſigkeit in einem Meſfing— 
keſſel, bis fie flar find, und füllt fie erfaltet in Gläjer, die man 


wie oben verjchließt. 
Mirabellen. 
31/, kg Mirabellen 
1/5 „ Zuder 
7; 2 weiches MWaffer. 
Koften: M. 3,40. — Bereitung: 2 Stunden. 

Gelbe reife, aber noch feite, Kleine runde Pflaumen werden 
einigemale durchitochen, in friſches Waſſer gelegt und in heißem 
Waller eine halbe Minute überwellt, dann in kaltes Wafler gelegt, 
auf einem Tuch abgetrocdnet und in Büchſen oder Gläjer gefüllt. 
Der geläuterte Zucer wird darüber gegofien, die Büchjen werden 
zugelötet und 1'/, Stunde bezw. 3 Stunden nachgefocht oder die 
Gläſer nad) Angabe verjchlojfen und in Dunft oder in ftrömenden 
Dampf geitellt. 
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Mired-Pirkles, 
15 fleine Karotten 1 I Weinejfig 
20 Stüd rote Radiedchen 30 Kleine Pfeffergurfen 
30 fleine Bohnen 15 Stüd unreifer türfifcher 
100 g ©ellerie Meizen oder Maid 
1 Eleiner Kopf Blumenftohl | 20 g Sal; 
0g Sal; 5 „ Zuder 


1 ! Wafjer 

20 Stück Perlzwiebeln 

20 „ Schalotten 

20 „ Champignons 
Koften: M. 2,65. — Bereitung: 6 Tage. 

Ale Gemüje werden jorgfältig vorbereitet, die Karotten bunt 
geichält, die Radieschen eingeferbt, die Bohnen in 3 cm lange 
Stüde jchräg gejchnitten, der Sellerie zu kleinen Kugeln auöge- 
bohrt. Zuthaten 1—5 werden in Salzwafler ziemlich, aber nicht 
ganz gar gefocht und dann auf ein Tuch gelegt; der Blumenkohl 
wird üb zerlegt: Perlzwiebeln, Schalotten und Champignons 
kochen in Eifig ie Gurfen und türfilcher Weizen werden 12 Stunden 
vorher mit 10g Salz eingejalzen, dann abgetrodnet. Man padt nun 
alle vorbereiteten Zuthaten bunt durcheinander in Gläjer und gieht 
3/, des Eſſigs, der mit 10 g Salz, Zuder und Gewürzen aufkochte, 
darüber. Nach 5 Tagen giekt man den Eifig ab, vermehrt ihn, 
focht ihn auf, ſchäumt ihn und gießt ihn nach dem Erkalten wieder 
über die Gemüſe, die gut mit Ejfig bededt nach Angabe zuges 
bunden werden. 


Mohrrüben, junge (Karotten). 


2 Gewürzdoſen 
1 Prife Gayennepfeffer. 
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21/; kg junge Mohrrüben 4 I Wafjer 
(Karotten) 10 g Sal; 
40 g ©al; 11/, 2 Wafler. 





Koften: M. 1,50. — Bereitung: 3 Stunden. 


Die Rübchen müffen von gleicher Größe, recht Hein und jung 
fein. Die größeren müffen für fich gejchnitten und verwendet 
werden. Die Rüben werden vorbereitet, jchnell gewaſchen und in 
4 1 Salzwafjer halb gar gefodht. In die Büchien füllt man fie 
mit einem Theelöffel ein und zwar die untere Schicht die ve 
nad) oben, die zweite Schicht die Spiben nach unten und fo fort 
bis zu ®/, des Büchjeninhaltes, übergießt fie mit erfaltetem Salz— 
wafjer und läßt fie '/, bezw. 3, Stunden nad) dem Zulöten nad) 
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fohen. Man kann auch Rüben und Schotenferne zujammen in 
Büchſen einmaden. 


Morcheln. 
6 kg Morcheln 15 g Sal; 
75 g Sal; 1',, 2 Wajfer. 


Koften: M. 7,25. — Bereitung: 5 Stunden. 

Die Morcheln, welche möglichft jandfrei gekauft werden müſſen, 
find feiner und vorteilhafter in Fleiner Art. Man wartet deshalb 
mit dem Cinmachen nicht bis zu Ende der Hauptzeit. Den etwas 
teureren Preid, den man vielleicht anlegen muß, vedhtfertigt die 
jüngere Ware, fie fällt weniger zujammen, ift aljo ausgiebiger. 
Die jogenannten Moosmorcheln find die beiten, denn fie And auf 
dem Moosboden ded Waldes gewachſen und haben feinen Sand. 
Nachdem die vorbereiteten Morcheln in die Büchſen gefüllt wurden, 
gießt man abgefochtes Salzwafjer darauf, läßt die Büchfen zulöten 
und je nach der Größe 1 bis 2 Stunden nachlochen. 


Mordeln zu trocknen. 
21 kg Morcheln 
Faden und lange Nadel. 
Koſten: M. 3,00. — Bereitung: 4 Tage. 

Die äußeren Enden der Stiele der möglichſt ſandfreien Morcheln 
werden abgeſchnitten und die Morcheln ungewaſchen auf einen ſtarken 
Faden ———— indem man ſie durchftiht Dann hängt man 
die Morchelfette in die Sonne und läßt die Morcheln jo lange 
hängen, bis fie ganz ausgetrocknet find. 

Champignons und Steinpilze zu trodnen wie Morcheln. 
Man jchneidet die Pilze in Scheiben, damit fie jchneller austrocknen. 
Aus den getrodineten Champignons, welche geitoßen und geliebt 
werden, bereitet man ein jchmadhaftes Pajtetenpulver von Cham- 
pignond zu feinen Farcen. 


Hülle, Schwarze. (Borrat.) 
1 Schod unreife Nüfje=1kg Un kg Zuder 
/4 


250 g Zuder Waſſer 
4Waſſer 1 g Zimmet 

30 Nelken 1/, Citronenjchale 
20 g Kaneel | 2 Nelken. 


Koften: M. 5,30. — Bereitung: 18 Tage. 
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Die Nüffe müffen zwar ausgewachſen, dürfen aber innen noch 
nicht holzig jein. 1.—14. Tag. Die Nüffe werden mit einer Gabel 
viermal durchftochen und 14 Tage in zweimal täglich zu wechjelndes 
faltes Waſſer gelegt. 15. Tag. Man blanchiert die Nüſſe in reinem 

Ne dann falt in Zuderwafler auf, läßt fie 5 Minuten 
überwellen und in faltem Waſſer abkühlen. Dann ftedt man in 
jede Nuß entweder eine Nelfe oder ein Stüdchen Kaneel. Der 


Nüffe, weiße. Die Nüffe werden gejchält und in weiches 
Waſſer mit 1g Maun (4 auf 1g) geworfen. Darin überwellt 
man fie, wällert fie und behandelt fie genau wie jchwarze Nüffe. 


Orangen, grüne oder kleine gelbe (Chinois). 
(Borrat.) 


60 Kleine Drangen 
1!/, kg Zuder 
3/, 1 Wafler. 


Koften: M. 10,05. — Bereitung: 13 Tage. 


1. Tag. Die Drangen werden mit einer Gabel gut durch— 
ſtochen, kalt aufgejegt und 5 Minuten in Wafjer-überwellt. Dann 
legt man fie 10 Tage in zweimal täglich zu mwechjelndes Waſſer. 
11. Tag. Der Zuder wird geläutert und kalt auf die abgetrodneten 
Drangen gegofjen. 12. Tag. Der Zuder wird abgegofjen, auf: 
gekocht, —— bis zum zweiten Grade gekocht und kalt auf die 
Orangen gegoſſen. 13. Tag. Man kocht den Zucker dick, läßt die 
Früchte einigemale darin aufkochen, ſo daß ſie klar werden, füllt 
ſie in Gläſer, den dicken, nachgekochten Zucker darauf und bindet 
die Gläſer nach Angabe mit Blaſe zu. 
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Orangenmarmelade, 
12 bittere Orangen 11/, I! Kochwaſſer (fnapp, auf 
9 Apfelfinen 500 g Früchte) 
2 Citronen Weißes Bapier, 1 Ehl. Rum. 


Zuder nad; Gewicht der Früchte, 
ungefähr 2'/, kg 
Kosten: M. 4,15. — Bereitung: 3 Stunden. 

12 bittere Drangen, 9 Apfellinen und 2 Gitronen ergeben 
eine jehr gute Miſchung. Zunächſt wiegt man die ganzen Früchte 
und nimmt die gleiche Menge Zuder, thut die ganzen Früchte nur 
mit einem Tuch leicht abgerieben in eine Kafferolle, übergießt fie 
mit faltem Wafjer, bringt dasjelbe zum Kochen, jchüttet es ab, 
giebt friſches Waſſer darüber und kocht die Früchte, bis fich deren 
Schalen mit einem Stednadelfnopf leicht durchftechen laffen. Nun 
legt man fie zum Abtropfen auf ein Tuch, jchneidet fie in jehr 
dünne Schnitel, bejeitigt die Kerne, legt die Schnitel in eine 
Kafferolle, gießt auf je 500 g Früchte /; von dem lebten Koch— 
waſſer, fügt 250 g Zuder hinzu und läßt fie Stunde leije 
fohen. Dann thut man den übrigen, in !/; 2 Kocmaller auf 
500 g gelöiten Zuder daran und focht die Marmelade unter 
fleißigem Umrühren, bis fie geleeartig breit vom Löffel fällt, worauf 
man fie in Gläſer füllt, erfalten läßt, mit Rumpapier belegt und 
nad; Angabe verjchließt. Liebt man die Marmelade jüßer, jo 
nimmt man auf je 500 g Früchte 750 g Zuder. Wünjcht man 
feine Schalenftücchen in der Marmelade, jo reibt man die Früchte 
nad) dem Weichkochen durch ein Drahtfieb; liebt man nur einige 
Schalenſtückchen darin, jo fügt man fie nachträglich recht fein ge— 
Ichnitten nach Belieben hinzu. 


Verlzwiebeln. 
500 g Perlzwiebeln 5 g Sal 
30 „ Salz | 2 weiße Ipfeferkörner. 


1/, I Weineſſig | 
Koften: M. 1,00. — Bereitung: 4 Tage. 

Die Zwiebeln werden nach Angabe vorbereitet. Man ordnet 
fie in größere und Fleinere und thut fie im verjchtedene Kleine 
Gläſer. Dann kocht man Eſſig mit Salz; und Pfefferkörnern 
auf und giebt ihn nah dem Erkalten auf die Zwiebeln. Nach 
3 Tagen focht man den Ejfig von neuem auf, jchüttet die Zwiebeln, 
zuerft die größten, nach einander hinein, läßt fie einmal überwellen, 
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legt fie zurüd in die Gläfer, jchüttet dann den erfalteten Eſſig 
darauf und bindet die Gläjer mit Pergamentpapier zu. Der Eifig 
muß jehr reichlich über den Zwiebeln ftehen, da dieje viel ein- 
jaugen und, wenn Flüſſigkeit fehlt, gelb werden. 


Peterfilie in Butter, 

150 g Beterfilienblätter 

250 „ Butter 

4 Eleine Büchjen oder Gläjer. 
Koften: M. 1,10. — Bereitung: 2 Tage. 

Die Butter wird gejchmolzen, mit heißem Waſſer aufgefocht 
und bis zum nächſten Tage zum Erftarren hingeftellt. Die Beter- 
file wird verlejen auf ein Brett in die Sonne gelegt. Am nächſten 
Tage wird fie fein gewiegt, die Butter jorgfältig troden vom 
Bodenſatz abgenommen und in einer Porzellanfafjerolle erwärmt, 
bis fie ftill ih und feine Feuchtigkeit mehr hat. Dann thut man 
die Peterfilie hinein, läbt fie mit Butter aufwallen, jehüttet Die 
Miſchung in Büchſen oder Gläjer, die man nad) Angabe ver: 
ſchließt, focht fie ’/; Stunde und verwendet fie im Winter ftatt 
frijcher. 

Kränter werden ebenjo behandelt. 

PBeterfilie in Salz. Die friiche Peterfilie wird 1 Tag in die 
Sonne gelegt und dann jchichtweije mit Salz in Gläjer, die man 
nad) Angabe verjchlieht, feſt eingefüllt. 

Peterfilie im Winter zu ziehen. Dide Peterfilienwurzeln 
jchneidet man in der Mitte durch, höhlt fie aus, legt einen feinen 
Bindfaden, an dem zwei Schlingen find, um die Wurzeln, hängt 
fie, die Krone nad) unten, auf und giebt täglich etwas Waſſer 
hinein. Die junge Peterfilie wächſt an der Spite heraus, nur 
darf fie fein Froit treffen. 


Pfefferaurken. 
1!/, Schock kleine Pfeffer- 3 Xorbeerblätter ) 
gurfen 1 Bündelden Dill u. Pfeffer: 
20 g Salz fraut oder Cödragon 
1 ! Wafjer 1 I Weineſſig 
2 Eßl. Vfefferförner 10 g Sal;. 


1 „  Meerrettihwürfel 
Koften: M. 2,05. — Bereitung: 2—5 Tage. 
Die Gurken werden jauber gebürftet und eine Nacht in Salze 
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waſſer gelegt; dann jchichtet man fie mit den Zuthaten in ein 
Glas, kocht den Eifig mit Salz auf und giebt ihn heiß über die 
Gurken; nad) einigen Tagen kocht man den Eſſig wieder auf und 
giebt ihn wieder beit darüber. Wünſcht man die Gurfen weicher, 
jo läßt man fie einmal mit auffohen. Nach dem Abkühlen ver- 
Ichließt man fie mit Pergamentpapier. Grün werden die Gurfen 
durd Ziehen in einem Kupfer: oder Meſſingkeſſel, was aber ge- 
jundheitöihädlih und für zarte Magen nicht zu empfehlen ift. 


Pfirfiche in Geler. 


30 kleine Pfirfiche Weißes Bapier, 1 Ehl. Rum 
45 große „ 1!/, I Wafler. 
2 kg Zuder 


Koften: M. 13,50. — Bereitung: 2 Tage. 
Wie Aprifojen, nur werden zu dem Saft aud) die Fleinen 


Früchte geſchält. 
Vflaumen, geſchälte. 
3%, kg ungar. Pflaumen 1?/; kg Zuder 
Kochendes Waffer nad Ber | Y/, 7 Waſſer 
dar Y, „ Weinejfig 
250 g Streuzuder 3 g Zimmet. 
60 Pflaumenferne 


Koften: M. 3,70. — Bereitung: 2 Stunden. 


Große ungarische Pflaumen werden 10 Stüd zur Zeit in fochen- 
des Waſſer geworfen, die dadurch gelöfte Haut wird jchnell abge- 
zogen, der Kern durch einen Schnitt an der Seite herausgenommen 
und die Pflaumen in die Büchjen gethan. Sft eine Schicht Pflaumen 
gepacdt, jo fiebt man Zucker darüber, damit fie fich nicht färben, 
und fährt jo weiter fort. Es ift ſchmackhaft, einen Zeil der Kerne 
au —* en, abzuziehen und zwiſchen die Früchte zu ſtreuen. Den 

ucker kocht man bis zum zweiten Grade mit Waſſer, Eſſig und 
Zimmet, entfernt dieſen dann und gießt den Zucker über die 
Pflaumen. Die ganze Behandlung muß ſehr ſchnell geſchehen, 
da die Pflaumen Hi an der Luft bald braun färben und dann 
unanjehnlih find. Man läßt die Büchſen nad) dem Zulöten 
Y—/; Stunden nachkochen und beendet fie nad) Angabe. Man 
kann die Kerne auc in den Pflaumen lafjen; alddann braucht 
man nur 1!/, kg. 
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16 g Zimmet in einem 


3 kg Pflaumen 
8 „ Nelfen j Mullbeutel. 


11/, 7 Weineifig 
1'/, kg Zuder 
Koften: M. 3,40. — Bereitung: 14 Tage. 

Die Pflaumen werden jauber abgewilcht, mit einem neuen 
Holzzahnitocher einigemale durchſtochen und in einen Gteintopf 
gelegt. Der Eifig wird mit Zuder und den Gewürzen gekocht, 
geihäumt und nah dem Erkalten über die Früchte gegoflen, die 
man zugededt 8—14 Tage ftehen läßt. Dann ſchüttet man fie 
auf einen Durchſchlag, läht den Saft ablaufen und erhigt ihn. 
Die Pflaumen werden einige Minuten darin gekocht, bis fie leichte 
Niffe befommen. Dann legt man fie in Gläjer oder Töpfe, kocht 
den Saft bis zum zweiten Grade und gießt ihn nach dem Er— 
falten über die Früchte, legt Kreuzhölzchen darüber, die fie unter 
dem Saft halten und bindet die Gefäße mit Bergamentpapier zu. 
Der Gewürzbeutel kann hinein gelegt werden. 


Pflaumen in Botmein. 
3 kg reife Pflaumen 3/, I Rotwein 
10 g Zimmet 8, „ Weineifig 
5 „ Relfen 1',, kg Zuder. 
Koften: M. 4,40. — Bereitung: 2 Tage. 

Alle Pflaumen werden mit Hölzchen durchftochen, die Hälfte 
davon wird mit kleinen Stückchen Simmel und Nelken geſpickt. 
Wein, Eſſig und Zuder werden gekocht und abgejhäumt; man 
thut die Pflaumen hinein, läßt fie aufwellen, nimmt fie, jobald 
fie platen oder Riffe befommen, heraus und legt fie in Gläfer. 
Der Saft muß bis zum zweiten Grade einfochen und wird nad 
dem Erkalten auf die Früchte gegofien. Man verjchließt die Gläſer 
mit. Pergamentpapier. 








Vflaumenmus. 

10 kg Pflaumen 1 Gitronenjchale 

2!/, g geitoßene Nelfen 5 grüne Walnüffe oder deren 

21/, „ Ingwer Schalen. 

Koften: M. 4,25. — Bereitung: 10—12 Stunden. 

Ä Die Pflaumen werden mit einem Quch abgerieben, von den 
Kernen befreit und in einen Keſſel getan. Mit einer jpartel- 
fürmigen Musfelle werden fie nach dem Zerfochen fortwährend ge— 
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rührt und beftändig im Kochen erhalten. Nach etwa dreiftündigem 
Kochen werden Gewürze und Nüffe hinzugefügt, dad Mus wird 
noch jo lange gefocht, bis es fteif genug it. Dann füllt man ed 
in Steintöpfe und fett diejelben, nachdem die Oberfläche glatt ge— 
ftrichen wurde, in die Bratröhre, um das Mus übertrodnen zu laffen; 
nachher werden die Töpfe mit Pergamentpapier zugebunden. Sit 
die Farbe zu rot, jo verdunfelt man diejelbe durch einen Zufa 
von Fliederbeerjaft oder focht auch nleich 125 g Fliederbeeren mit 
ein. Um bei großer Menge das Anbrennen des Muſes zu ver- 
meiden, legt man auf den Boden des Keijeld einige große gut 
ewajchene Kiejeliteine; dieje reiben beim Umrühren das fi an— 
Ken Mus immer wieder los. Man kann das Mus verfeinern, 
wenn man e8 durch ein grobes Sieb rührt. Um es billiger und jüher 
zu machen, zerkocht man mit diejer Mafje 21/, kg gar gefochte, ab» 
geftreifte rote Rüben. 


Preihelbeeren mit Zucker. 
31/, kg Preißelbeeren 1?/, kg Zuder 
!/a 2 weiches kaltes Waſſer Weißes Papier, 1 Eßl. Rum. 
Koften: M. 2,70. — Bereitung: 5 Stunden. 


Die Beeren werden nach Angabe vorbereitet. Die zu Boden 
fallenden Beeren kocht man auf und thut fie in einen Beutel, den 
man mit in den Kefjel jchüttet (der Saft befördert das Gelieren). 
Die oben jchwimmenden Beeren läßt man gut abtropfen und 
Ihüttet fie in den inzwilchen mit dem Waſſer und Saft geflärten 
Zuder. Sobald fie far gekocht und gejchäumt find, d. h. eine 
durchfichtige, hellvote Farbe haben, hebt man fie mit dem Schaum- 
löffel heraus und läßt den Saft noch 15—20 Minuten einfochen, 
Ichüttet ihn über die Beeren, die man etwas mit dem Gefäh 
Ichüttelt, damit fie fih mit Saft füllen. Man füllt die Beeren 
in Gläjer oder Töpfe, dedt, nachdem fie erfaltet, ein Rumpapier 
darauf und bindet fie mit Pergamentpapier zu. 


Preifelbeermarmelade. Die jo gefochten Preißelbeeren werden 
durch ein Haarfieb gerieben und zu Marmelade eingefocht. 


Preißelberren ohne Zucker. 
Preitelbeeren nad) Belieben. 
Bereitung: 2 Stunden. 


Die vorbereiteten, gut abgetropften Preißelbeeren übergießt 
man mit fochendem alter, dad man 10 Minuten darauf läßt. 
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Die überreifen und weniger guten Beeren kocht man auf, drüdt 
fie durch einen Beutel und kocht den Saft unter Schäumen noch— 
mald auf. Die anderen Beeren jchüttet man auf ein Sieb, kocht 
fie einmal mit dem gewonnenen Saft auf und läßt die Beeren 
unter öfterem Umrühren erfalten, füllt jie in Gläjer oder Töpfe, 
wobei der Saft überjtehen muß, und bindet die Behälter mit 
Pergamentpapier zu. Beim Gebraud) jüht man die Preihelbeeren 
mit feinem Zucker. 


Anitten. 
1!/, kg geſchälte Quitten 1, kg Zuder 
1 Eßl. Weinejlig 5 ! Waller. 
1 Tropfen Cochenille 





Koiten: M. 2,25. — Bereitung: 3 Tage. 

Die vorbereiteten Duitten werden gejchält, in Viertel oder 
Achtel geichnitten und fofort in friſches Waſſer mit Eſſig gelegt, 
dann in fochendem Waller übergewellt. Man achte recht darauf, 
dab die Stüde gleihmäßig weich werden, wad man mit einem 
Holzipan Me Abfall und Schalen find inzwijchen mit Waſſer 
ausgefocht, mit Gochenille gefärbt; der Zuder mit ?/, 2 diejed Waſſers 
geläutert, dic eingekocht wird erfaltet und über die Früchte gefüllt. 
2. Tag. Der Zuder wird aufgefocht, abgeihäumt, lauwarm auf 
die Früchte gefüllt. 3. Tag. In dem bis zum zweiten Grade ein— 
gefochten Zucker werden die Duitten dreimal aufgewellt, in Gläfer 
gepadt und dieje mit Blaje verbunden. 


Bebhühner und Krammetsvögel. Zu 6 Büchjen. 
12 junge Rebhühner oder 50 g Suppengrün 


24 Krammetsvögel 10 „ Sal 
30 g Salz 3 after 
250 „ Butter 6 Büdjen. 


2 Kalbsfüße 
Koften: Nebhühner M. 19,15, Krammetsvögel M. 9,55. 
Bereitung: 6 Stunden. 

Das Geflügel wird vorbereitet und innen mit Salz ausge- 
trieben; Flügel, Köpfe und Mägen von den NRebhühnern werden 
flein geichlagen. Im brauner Butter wird dad Geflügel jchnell 
a Hr lo dab ed Farbe annimmt, was in 5—8 Minuten 
geichehen it; dann legt man es auf einen Teller. Im der Butter 
läßt man die Abfälle braun braten, ebenjo die klein gejchlagenen 
Kalbsfühe und das Suppengrün, giebt die Butter ab, das Wafler 


558 Konjervieren (Einmachen). 


mit Salz darauf und läßt alles 3 Stunden langjam fodhen; dann 
giebt man die Brühe durch ein Sieb. Nun legt man die Blech— 
üchſen mit weißem Papier aus, das Geflügel hinein und über- 
füllt es mit der fräftigen Aus. Obenauf legt man ein Blatt 
Papier, läßt die Büchſen zulöten und die Nebhühner "/, Stunde, 
die Krammetövögel !/, Stunde nachkochen. Beim Offnen ftellt 
man die Büchſen, nachdem das Fett abgenommen, einen Augenblid 
in heißes Waſſer. Dann bereitet man für je eine Büchie eine 
Sauce von 20 g feiner Butter, 10 g Mehl, Y/; I jaurer Sahne, 
der Zus ded Geflügeldö und erwärmt ed darin, ohne daß es kocht. 
Die Krammetövögel trodnet man ab und läht fie in brauner Yutter 
und geriebener Semmel heiß werden. Nach bejonderer Methode 
fonjerviert von Mar Müller in Gera. 


Beinerlanden. 
3a en I1g — 
41Waſſer 248 Zucker | 
250 g Zuder | 17 weiches Waffer Geläutert. 


Koften: M. 4,40. — Bereitung: 21/, Stunde. 

Man jäubert die noch feiten Früchte einzeln mit einem Tuche, 
ichneidet vom Stiel etwad mit der Schere ab und durchſticht mit 
einer jauberen Kopfnadel jede Frucht bis auf den Kern. Inzwiſchen 
kocht man das Wafjer mit 250 g Zuder und Alaun in einem 
Metallkefjel. Man legt jedesmal 6—8 Früchte hinein, die mit 
der Schaumfelle jofort auf ein Sieb gelegt werden, jobald fich 
leichte Riffe in der Haut zeigen. Mit einem filbernen Löffel füllt 
man die gut abgetropften Früchte in die Büchſen, giebt dann ge- 
läuterten, heißen Zuder darauf und läßt fie zugelötet 11/, Stunde 
bezw. 3/, Stunden nachkochen und vollendet fie wie angegeben. 


Beinerlanden (füß). 
1'/, kg Reineclauden 2 1 Wafjer 





11/,; „ Zuder 1 g Aaun zum 
3/, 1 Waſſer 2 Eßl. Weinejfig | Abmwellen. 
3 Eßl. Cognak oder Brannt- | 10 g Sal; 

wein 


Koften: M. 2,55. — Bereitung: 3 Tage. 

1. Tag. Man durdfticht die NReineclauden mit einer Nadel 
und legt fie, bis alle jo vorbereitet find, in falted Wafler. Man 
überweilt fie mit Wafjer, in dem Alaun, Eſſig und Salz auf- 
gelöft find, und läßt fie Kleine Riffe befommen, doch nicht auf= 
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ig Sr Alddann nimmt man fie heraus und legt fie 4 Stunden 
in Wafler, dad mehrmald gewechjelt werden muß, und dann zum 
Trodnen auf ein jaubered Tuch. Man kocht Zuder und Waffer bis 
zum zweiten Grade, giebt ihn auf die in eine Terrine gelegten Früchte 
und läßt fie 24 Stunden ftehen. 2. Tag. Man kocht den Zuder auf 
und gießt ihn nad) dem Grfalten über die Früchte. 3. Tag. 
Man wiederholt das Auffochen des Zuderd, thut Cognaf oder 
Branntwein nah Geſchmack zu dem Zuder und diejen, nachdem er 
erfaltet, über die in Gläjer gelegten Früchte, die man mit Blaſe 


zubindet. 
Rhabarber in Dunft, 

Eine beliebige Menge Rhabarberftiele werden gejchält und im 
kleine Stücke gejchnitten, jo daß man fie bequem in eine jaubere 
Weinflaiche füllen fann. Man verjchließt fie nach Angabe und kocht 
fie Y/, Stunde. Bei der Verwendung kocht man das Kompott mit 
Zuder zu einem Brei. 


Rheiniſches Brant. 
100 kg billige Apfel 
8 2 Wafler. 
Koften: M. 10,00. — Bereitung: 12 Stunden. 

Neife Apfel werden, nachdem fie gewajchen find, mit der Schale 
zerichnitten, in einem Kefjel mit Waſſer jehr weich gekocht und 
durch ein leinened Tuch gedrüdt, jo dab das Apfelfleiich zurück— 
bleibt. Der Apfeljaft wird eingefocht, wobei der Rand des Keſſels 
immer jauber gehalten werden muß; wenn der Saft didlich wird, 
rührt man ihn beftändig mit einem Holzlöffel, bis er die richtige 
Dide hat und füllt dad Kraut in Steintöpfe, die mit Pergament: 
papier zugebunden werden. Den Rückſtand reibt man durch ein 
Sieb, füllt ihn in kleine Töpfe, ftreut Zuder darüber, verſchließt 
nad) Angabe mit Watte und ftellt die Töpfe 1 Stunde in Dampf. 
Man kann auch Kraut von Birnen oder von einer Obſtmiſchung 
ebenjo bereiten. 


Roſengelee. 
1 kg unreife Apfel 1!,, kg Zuder 
($allobit) 500 g friſche Rojenblätter 
1!/, I Waſſer 1 Tropfen Rojenöl. 


500 g rote Johannisbeeren 
Koften: M. 1,85. — Bereitung: 12 Stunden. 
Die ungefchälten Äpfel werden gewajchen, in Eleine Stüde ge- 
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ichnitten (die Blumen entfernt) und zugededt mit dem Waſſer weich 
gefoht. Die abgebeerten Sohannisbeeren müſſen im Wafjerbade 
zerplagen. Apfeljtüde und Sohannisbeeren werden dann erfaltet 
auf ein Geleetuch geichüttet, jo dat der Saft auf den — in irdener 
Scale darunter ftehenden — in kleine Stüde geichlagenen Zucker 
tropft. Dann entfernt man von gejammelten Rojenblättern die 
hellen DBlattteile, jchüttet fie auf ein Sieb, überbrauft fie unter 
Umrühren mit faltem Wafjer, taucht dad Sieb mit den Blättern 
einen Augenblid in fochendes Wafler, darnac einen Augenblid in 
bereititehendes Eiswaſſer, wiederholt Died noch zweimal und jehüttet 
die Blätter zum Abtropfen auf ein Tuch. Der inzwijchen durch— 
elaufene Obftjaft wird nun, jobald der Zuder aufgelöft iit, unter 
bichänmen zu Gelee gekocht (bis der Tropfen Form behält), dann 
werden die Nojenblätter hinzugethan und mit dem Obſtgelee jo 
lange gefocht, bis fie nicht mehr oben ſchwimmen. Iſt die Malie 
vom Feuer genommen und etwas abgefühlt, jo parfümiert man 
dad Gelee mit einem Tropfen Nojenöl, rührt ed gut um, füllt es 
in Gläſer und verjchließt fie nach Angabe. 


Bote Küben, 


21/, kg rote Rüben 1%, T Weinellig 
8 g Kümmel 10 & Zuder 
3 Eßl. Meerrettichwürfel 5,„ Salz. 


Koften: M. 0,75. — Bereitung: 5 Stunden. 

Die roten Rüben werden mit einer Bürfte gereinigt, aber 
vorfichtig, damit nicht die Haut reißt oder dad Wurzelende abge- 
broden wird, ſonſt werden fie im Kochwaſſer bel. Man legt fie 
vorfichtig in kochendes Waſſer und kocht fie weich, was je nad) 
der Stärke der Rüben verjchiedene Zeit beanſprucht. Darauf legt 
man fie einen Augenblid in kaltes Waſſer und ftreift die Rüben— 
haut glatt von allen Rüben herunter. Che man die vorbereiteten 
Rüben jchneidet, wäjcht man fi) die Hände, damit nicht? vom 
Auberen der Rübe an die Rübenjcheiben fommt. Dann jchneidet 
man die Rüben über dem Topfe, in dem fie bleiben, in Scheiben 
von der Stärke eines Markſtückes und ftreut gejäuberten Kümmel 
und Heine Meerrettihwürfel dünn zwiichen die Lagen. Der Eifig, 
der nicht zu jcharf jein darf, wird mit Zuder und Salz aufgefocht 
und nad) dem Erfalten über die Nüben gegofjen, die obenauf be= 
ſchwert werden, damit fie unter dem Saft bleiben. Man bindet 
den Topf mit Pergamentpapier zu. Die kleinen Herzblättchen eignen 
ſich zu Salat. 


Rote Rüben — Salzgurfen. 561 


„Bot zum Zarben (EGorhenillefarbe), 
16 g Cochenille 16 g gebrannter Alaun 
32 „ Cremor tartari 1, 1 Wafler. ’ 
13 „ Sal tartari 
Koften: M. 0,60. — Bereitung: '/ Stunde. 

Man zerreibt und zerftöht in einem Steinmörjer die Cochenille 
jehr fein und vermijcht damit innig die drei anderen Teile. Dann 
fült man die Miſchung in ein jauberes großes Cinmacheglad und 
rührt mit einem filbernen Löffel abgefochtes, erkaltetes Waſſer 
dazu. Die Farbe brauft ſtark auf und iſt jehr empfindlich gegen 
Holz und Eijen, durch deren Berührung fie blau wird. Man hebt 
fie mit Pergamentpapier zugebunden zum Färben von Speijen auf 
und fanır, Falls fie eintrodnen jollte, etwas Waſſer nachgiehen. 


Salaurken. 
2 Schock Mittelgurfen 
100 g ®einblätter 
60 „ Dil 1 Faß. 
Koiten: M. 8,20. — Bereitung: 3 Tage. 

Die Surfen werden 24 Stunden in Brunnenwafjer gelegt, 
abgewijcht und mit den gewajchenen Blättern jowie Dill in ein 
jehr jauberes Weinfaß gepadt. Waſſer und Salz werden aufge- 
focht, heiß über die Gurfen gejchüttet; diejed Verfahren wird an 
den beiden folgenden Tagen wiederholt. Die Flüffigfeit muß die 
Surfen gut deden. Nach dem Erkalten wird das Sub zugejpundet 
und bis zum Gebraud häufig gedreht. 

Tomaten, unreife grüne werden ebenjo wie Salzgurfen ein- 
gelegt, nur durchftiht man fie mit einer Nadel und fügt einige 
unreife Pfefferjchoten hinzu. 


Salzgurken, Ruſſiſche. 
2 Schock mittelgroße Gurken 40 g Weinblätter 





(ruſſiſche Traubengurfen) 1 kg Salz 
125 g Kirichblätter K Brunnenwaffer 
Di 1 Faß. 


Koften: M. 4,35. — Bereitung: 1 Stunde. 

Die Gurken werden abgewijcht und mit obigen Zuthaten in ein 
paljendes jauberes Faß gepadt, jodanı wird dad Salz in Brunnen- 
waſſer aufgelöft und darüber gejchüttet, bis das Faß voll ift. Es 
wird zugeipundet und an Tauen in einen Brunnenfefjel verjenkt 

Heyl, Kochvorſchriften. 36 
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oder in einem Eiöfeller verpadt. Nad) 5 Wochen find die Gurfen 
brauchbar. 


Sauerkohl einzulegen. 
26k8 Weißkohl, etwa30Köpfe | I neues Faß von Eichen- oder 
1 kg Sal; Buchenholz, Weißweinfaß 
Ys I Weineffig oder jteinerne Töpfe. 


Koften: M. 3,25. — Bereitung: 10 Stunden. 


Der möglichſt feite Weißkohl wird von den äußeren Blättern 
befreit, geteilt, mit dem SKrauthobel jehr fein gehobelt und mit 
dem Salze gut vermiſcht. Das jehr jaubere Fat, welches außen 
gut verpicht, innen mit Ejfig auögerieben ift, wird mit Kohlblättern 
auögelegt und der Kohl feit hineingefüllt. Dbenauf wird Salz 
geitreut, Kohlblätter und ein reined Tuch werden darüber gelegt; 
dann dedt man einen Dedel darauf, den man mit Steinen be: 
jchwert, und läßt das Faß an einem Drt von ungefähr 17—18° C, 
ftehen. Zuweilen bohrt man mit einem jauberen Holzitode Dff- 
nungen in den Kohl, um die Gaje entweichen zu lafjen. Sit die 
Gärung vor fi gegangen, was man an dem jauren Geruch und 
Geſchmack merkt, jo He man dad Faß an einen fühlen Ort. Man 
jorgt jorgfältig für Abjperrung der Luft durch Dedel und Stein, 
bejonderd nad) jeder Herausnahme von Kohl. Bei Eleinerem Be— 
darf find Steintöpfe zu empfehlen. 


Schalotten. 
500 g Schalotten ' 2 Gewürzdojen in einem Mull- 


2 1 Weinejlig | beutel. 
20 g Salz 
Koften: M. 1,85. — Bereitung: 8 Tage. 


Die Schalotten werden jorgfältig geihält und zur Erhaltung 
des Aromas in einen gejchloffenen Behälter nethan (z. B. durd) 
die Löffelöffnung einer Suppenterrine), Der Ejfig wird mit dem 
Salz und den Gewürzen au Bee und nad dem Grfalten über 
die in Gläjer gefüllten Schalotten gethan. Nach 8 Tagen Focht 
man den Eſſig auf, läßt die Schalotten darin überwellen, legt fie 
in kleine Släter, ichüttet den erfalteten Ejfig darauf und bindet 
die Gläjer mit Pergamentpapier zu. Der Eſſig muß ſtets jehr 
reichlich über den Schalotten ftehen. Schalotten und Eifig zu 
Salaten. 


Sauerkohl — Senfgurfen. 563 


Schoten. 
15 kg Schoten = 4/, 1 | 22 Waffer 
Scotenferne 10 g Sal 
20 g Sal; 11, 1 Ralfer. 


Koften: M. 7,50. — Bereitung: 5 Stunden. 


Die dien Kerne legt man zurüd. Dieje werden entweder zu 
Puree friſch verbraucht oder in bejonderen Büchſen zu Schotenfuppe 
eingemadt. Man wäſcht die gepalten Schotenferne und wellt fie 
in fochendem Salzwafler jo lange (etwa 5 Minuten) über, bis fie 
äußerlich eine Fleine Veränderung zeigen. Dann nimmt man fie 
heraus, thut fie in die Blechbüchlen, Kal gefochted, erfaltes Sal;- 
waſſer darauf und läßt die Büchjen, die großen 1'/, Stunde, die 
kleinen 3/, Stunden nachkochen, fühlt fie ab und vollendet fie wie 
angegeben. 

Schoteneſſenz. Die Schalen der Schoten werden von dei 
Stielen befreit, leicht gehadt und (auf 2!/, kg Schalen 3 7 faltes 
Waſſer und !/, — Theelöffel Natron) zuerſt im offenen, 
dann im zugedeckten Topfe gekocht. Nach 12 Stunde langſamen 
Kochens * man die Schalen durch ein feines Sieb ſehr trocken 
aus, gießt den Saft zurück, thut 20 & Zucker dazu und kocht den 
Saft jo ein, daß er jeimig wird. Dann füllt man ihn heiß in 
fleine Fläſchchen, die man verforft und verfiegelt oder mit Watte feit 
verftopft und noch 10 Minuten in ftrömenden Dampf jeßt. 3 Thee- 
löffel diejer Efjenz genügen, um einer grünen, trodenen Erbsſuppe 
für 4 Perjonen den Ge mad friiher Erbsſuppe, 1 Theelöffel, um 
eingemachtem Erbögemüje den Gejhmad friiher Schoten zu geben. 


Genfaurken. 
31/, kg: Gurken, nad) dem | 3 Eßl. Meerrettichwürfel 
Salzen gewogen 4 Blüten Dill 
Salz nadı Bedarf 1 Pfefferſchote 
Bierejfig nach Bedarf 3 Mullbeutel mit verjchiedenen 
1 ! Weineifig Gewürzen 
10 g ©al; 4 Eßl. Senflörner. 


10 „ Zuder 
60 „ Schalotten a 
30 „ Perlzwicbeln een 
Roften: M. 3,10. — Bereitung: 10 Tage. 
Nachdem die vorbereiteten Gurken in — gleichmäßige 
Stücke geſchnitten find, werden fie mit 50 g Salz auf 1 kg 
Gurkenſtücke gejalzen, indem man fie ordentlich damit durchmengt 
36* 
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und bis zum folgenden Tage ftehen läßt. Dann übergießt man 
fie, nachdem fie abgetrodnet, mit abgefochtem, lauwarmem Bier- 
eifg; denjelben Eſſig kocht man am folgenden Tage noch ein- 
mal auf und giebt ihn erfaltet darauf. Am nächſten Tage kocht 
man Weinejfig mit 10 g Salz und 10 g Zuder auf 1! auf, 
nimmt die Gurfen aus dem Bierejfig heraus, jchichtet fie mit allen 
jauber — verſchiedenen Zuthaten in Gläſer und füllt den er- 
falteten Weinejfig darüber, legt Kreuzhölzer darauf und bindet die 
Gläſer mit Pergamentpapier zu. Man fann das Weichwerden jehr 
beichleunigen, wenn man den Eſſig einmal heiß darauf gießt. 
Nah 8 Tagen gießt man den Eſſig nochmals ab, kocht ihn auf 
und giebt ibn nad dem Erfalten über die Gurken. 


Soya ſ. Reitverwendung Champignonsihalen und 


Reſte. 
Stachelbeeren. 
1!/, kg grüne Stachelbeeren 41Waſſer 
Pa Huder 1 g Alaun 
7/, I weiche Wafjer 2 „ Zimmet. 
125 g Zuder 
Koften: M. 2,35. — Bereitung: 4 Stunden. 


125 g Zuder, Wafjer und Maun werden aufgekocht, die vorbe= 
reiteten Beeren hineingejchüttet und jo lange zugedeckt abgewellt, bis 
ein Holzzahnſtocher fie leicht durchfticht. Der Fer iſt indejjen bis 

um zweiten Grade gekocht. Man legt die Beeren auf ein PBorzellan- 
ieb, thut fie vorfichtig in die Büchjen, legt in die Mitte Eleine 
Stüde Zimmet und füllt die Büchfen mitteld einer Kelle mit ge- 
läutertem Zuder voll, doch jo, daß 2 cm vom Rande frei bleiben. 
Man wicht den Rand vorfichtig mit einem feuchten Tuchzipfel ab 
und läßt die Dedel darauf löten. Im Waſſerbade focht man die 
zugelöteten Büchſen und zwar die großen 1 Stunde, die Fleinen 
„ Stunden und vollendet fie nad) Angabe. Man kann vorbereitete 
Stachelbeeren ohne Zuder, ganz troden in die Büchſe ſchütten, dieje 
zulöten lafjen, 2 Stunden nachkochen und die Beeren beim Gebrauche 
wie friſche abwellen und ſchmoren. 


Stangenfpargel. 
41/, kg Spargel 3 lange Spargelbüchſen (1 kg) 
30 g Sal; 3 " 7 (500 8). 
8 1 abgefochted Waſſer 
Koften: M. 9,00. — Bereitung: 31/, Stunde. 


Stachelbeeren — Steinpilze. 565 


Die Büchſe wird mit einem ur auögemefjen; ®/, em 
muß er von dem Balz, in den der Dedel eingelegt wird, entfernt 
jein. Man jchneidet den vorbereiteten ganzen Spargel gleihmäßig 
lang. 5/, 2 Wafjer find mit 30 g Salz aufgefocht, 1Y/, ! davon 
wird möglichſt auf Eis Falt geſtellt. In das übrige Fochende 
Waſſer legt man den in einen Korb oder in Bündel gebundenen 
Spargel, läßt ihn 2 Minuten überwellen und legt ihn jofort in 
am Tage vorher abgefochtes kaltes Waſſer. Dann füllt man 
die jauberen Büchlen, indem man die Spargel aufrecht, den Kopf 
nach oben, dicht nebeneinander jtellt und das vollitändig erfaltete, 
zurückgeſtellte Salzwafjer darauf gießt. Man läßt, nachdem die 
Spargelföpfe vollfommen mit Wafter bedecdt find, die Büchjen ver— 
löten, kocht fie nach und vollendet fie nach Angabe. Die Güte 
des eingemachten Spargeld hängt zum ie Zeil von feiner 
Weiße und richtig getroffenen MWeichheit ab. Da nun aber jeder 
Spargel einen anderen Zeitpunkt des Garwerdend hat, von dem 
man fi in der Büchje nicht überzeugen fann, jo hat man fich 
durch folgendes Verfahren mit Erfolg geholfen. Man bindet die 
Enden der Spargel zu etwa jo diden Paketen, wie der Durchmefjer 
der Büchſen beträgt, zuſammen, jett fie wie auch die Büchjen Kalt 
auf und kocht die Büchſen jo lange liegend nad, bis die Enden 
der Spargel weich find. Wenn dieje zwilchen den Fingern fich 
weich anzufühlen beginnen, müſſen die Spargelbüchjen in bereit 
ftehendes Waſſer gelegt werden, das, ſobald es fich erwärmt, durd) 
falted Wafjer erſetzt wird, bis die Büchjen vollfommen erfaltet find. 
Behandlung beim Gebraud des eingemadhten Spargels. 
Man öffnet die Büchſen hart am Rande mit einer Büchjenjchere, 
läßt dad Waſſer abfließen und legt den Spargel auf ein heit aus- 
ewajchenes Tuch. In einem Spargelfefjel oder einer länglichen 
Dieter hat man getrodnete Spargelichalen in Wafjer ausge— 
kocht, giebt dad Büchjenjpargelwafler dazu, hebt, wenn es gehörig 
focht, die Spargel mit dem Tuch hinein und läßt fie 5-10 Mi- 
nuten je nach der Stärke zugededt darin hei werden, aber nicht 
kochen. Danach hebt man fie vorfichtig heraus und richtet fie auf 
einer Serviette an. Ranges Kochen oder Wärmen macht den Spargel 
gelb und gejchmadlos. 


teinpilse, 
2!/; kg Steinpilze u udn g Sal; 
2 1 Wafler 1 2 Wafjer 
2 Eßl. Eſſig 3 Büchſen (500 g). 


Koften: M. 0,55. — Bereitung: 3 Stunden. 
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Die Steinpilze müſſen feit jein. Sie werden gebürftet und 
die Unterjeite, falls fie grün jein jollte, jauber abgeputt. Darauf 
jchneidet man die Steinpilze in Scheiben, Würfel oder Stüde und 
verfährt weiter wie mit Champignons. 

Pfefferlinge werden gepußt, gewajchen, übergemwellt und wie 
Champignons vollendet. 


Tomaten. 
2!/, kg Tomaten 15 g weiße Pfefferförner 
15 g Sal; 10 Nelken 
65 „ Zwiebelicheiben und 1 El. Senfförner 
Selleriewürfeldhen 10 g Zuder 
1 7 Weinejfig 5 „ Salz. 


Koften: M. 2,25. — Bereitung: 3 Tage. 


Die Tomaten werden abgewijcht, mehrere Male durchftochen 
und ſchichtweiſe mit 15 g Salz in einen Steintopf gelegt, worin 
fie 2 Tage unberührt ftehen bleiben. Dann trodnet man fie ab, 
legt fie in fleine Steintöpfe oder Gläjer, ſtreut Zwiebeljcheiben 
und Selleriewürfel dazwiſchen, kocht den Eſſig mit Gewürzen, 
Zuder, Salz und dem auögedrüdten Saft einer der obigen Tomaten 
auf, gießt ihn durch ein Sieh und füllt ihn ausgefühlt über die 
Tomaten, die man mit Pen: überbindet. Dieje pifanten 
Tomaten giebt man zu gebratenem, warmem oder kaltem Fleiſch. 
Sie laffen fi aber auch zu Saucen verwenden, man muß fie 
dann etwas wäljern. 


Tomaten, grüne. 
2 kg grüne Tomaten | 1 kg Zuder 


3 1 Waller zum | 1 2 Weinejfig 
60 ß udn Hkenvellas 10 Nelfen 
/s Eſſig 3 g Bimmet. 


Koften: M. 2,80. — Bereitung: 3—4 Tage. 


Unreife Tomaten werden einzeln in heißes Waſſer getaucht 
und abgezogen, halbiert und entfernt, in Zuckerwaſſer mit etwas 
Eſſig überwellt, auf einem Tuche abgetropft, in Gläjer gepadt. 
Der in Eifig geläuterte Zuder, in dem dad Gewürz in einem 
Beutelhen mitkochte, wird warm darauf gegofjen. Nach einigen 
Tagen gießt man den Saft ab, focht ihn 20 Minuten flott ein 
und giebt ihn dann erfaltet auf die Früchte, die man mit Perga— 
mentpapier verjchließt. 


Tomaten — Buderbohnen. 567 


Trüffeln. 
500 g Trüffeln Y, 1 Waſſer 
10 „ Sal; 4 Büchſen (125 g). 


Koiten: M. 12,00. — Bereitung: 2 Stunden. 


Die Trüffeln werden 1 Stunde in kaltes Waſſer gelegt und 
jo lange gebürftet, bis fie ganz ſchwarz und fauber find. Man 
wellt fie Hnell in Waſſer über, legt fie in Büchjen und jchüttet 
abgefochtes, erfalteteds Salzwaffer darauf. Nachdem die Büchſen 
use niet find, kocht man fie 1 Stunde nad) und vollendet fie nach 

ngabe. 


Türkifcher Weisen (Sweet Corn oder Mais) 


in Effin. 
60 Kolben unreifer türkiiher | 5 g Salz 
Meizen 10 „ Nelfen 
40 g Salz 5 „ Nelfenpfeffer in einem 
Y, I Weinejfig Mullbeutel. 


Koften: M. 1,50. — Bereitung: 6 Tage. 


Der türkische Weizen muß noch jung jein und Kolben von der 
Länge eines Fleinen Fingers haben. Man putzt die Kolben recht jauber, 
legt fie in eine Schüffel, freut Salz darüber und läßt fie 3 Tage 
ftehen. Dann trocknet man den Weizen mit einem Tuche ab und 
legt ihn in Gläſer. Man kocht den Eifig mit 5 g Salz und den 
Gewürzen auf umd jchüttet ihn nach dem Erkalten über den 
Meizen. Nac 3 Tagen giebt man den nochmals gefochten, erfalteten 
Eſſig darauf und bindet die Gläjfer mit Pergamentpapier zu. 


Zuckerbohnen als Kompott. 


500 g kleine Bohnen 750 g Zucker 
4 I Waller 17, I Weineſſig 
20 g Salz sg _„ Waſſer 
1 „ Aaun 1 Stüd Zimmet, 8 Nelfen 
2 Eßl. Weinejfig (in einem Mullbeutel). 


Koften: M. 1,15. — Bereitung: 3 Tage. 

1. Tag. Die Bohnen werden abgezogen, gewalchen, in 4 I 
weichem, fochendem Waſſer, das ſchwach gejalzen und mit Alaun 
und 2 Eßlöffel Eſſig verjeßt wurde, nicht zu weich gefocdht und 
1 Zag in faltes Waſſer gelegt, auf einem —— Tuche abge— 
trocknet und zugedeckt. Der Zucker wird mit Eſſig und —** 
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geläutert, mit einem Gewürzbeutel dicklich eingefocht und nun Falt 
über die in einen Steintopf gelegten Bohnen gegolien. 2. Tag. 
Der Saft wird aufgefodht und nad dem Erfalten wieder über die 
Bohnen gegoffen. 3. Tag. Man padt die Bohnen in Gläfer und 
gießt den zum drittenmal eingefocdhten, erfalteten Saft darauf; er 
muß über den Bohnen, die man mit einem Kreuzhölzchen herunter: 
drüdt, ftehen. Man bindet die Gläjer mit Pergamentpapier zu. 


Zuckergurken. 
3 kg Gurkenſtücke (ungefähr | .Waſſer 
17 Surfen) | 6 Nelken, 1 Stüd Zimmet, 
3 1 einfacher Eifig 1 Stüd trodı. Ingwer, 
10 g ©al; 6 weiße Pfefferförner (in 
1\/, kg Zuder einem Mullbeutel). 


1/, 1 Weineſſig 
Koften: M. 3,60. — Bereitung: 2 Tage. 

Schöne, reife Schlangengurfen, die jchon etwas gelblich fein 
fönnen, werden nad) Angabe vorbereitet und in beliebige Stüde 
geteilt. Dann wäſcht man fie und tropft fie auf einem Siebe ab. 
3 2 Ejfig werden mit Salz aufgefocht, die Gurfen darin einigemale 
übergewellt und auf Tüchern möglichſt troden abgetropft. Buder, 
Weinejfig und Wafjer werden mit dem Gemwürzbeutel dicklich ein— 
gekocht. Darin läßt man die Gurfenitüde einigemale auffochen 
und giebt alles, mit Ausnahme des Gewürzbeutels, in einen Stein- 
topf. Nach einigen Tagen wird der Saft rein abgegoſſen und bis 
zum zweiten Grade eingefodht. Die Surfen werden in Gläjer ges 
padt, der erfaltete dicke Saft wird darüber gegoljen und die Gläjer, 
nachdem die Gurken durch zwei über Kreuz gelegte Hölzer herunter: 
gedrückt wurden, mit Pergamentpapier zugebunden. Sollte der Saft 
nochmals dünn werden, 5 wird er von den Gurfen abgegofjen, did 
gekocht und nad) dem Erfalten zum drittenmal darüber gegoffen. 

Melone in Eſſig. Melone kann man ebenjo bereiten, doc) 
darf fie nicht zu veif jein; man verdünnt den Eijfig lieber zur 
Hälfte mit Balfer, wad man auch bei den Gurfen thun kann, 
wenn man fie ſüßer haben will. 


IN. Reftverivendung. 


— — 


Vorwort. 


Die Reſtverwendung umfaßt in der Gaſtronomie ein viel 
größeres Gebiet, ald die oberflächliche Betrachtung ericheinen läßt. 
Wenn man bedenkt, daß die Mehrzahl der zujammengejegten Ge- 
richte aus Zuthaten entiteht, die vorher einem Koch-, Brat- oder 
Schmorprozefje unterlagen, jo ergiebt fich die Möglichkeit mannig- 
facher Verwendung aus übrig gebliebenen gefochten, gebratenen und 
geſchmorten Nahrungsmitteln. 

Sit einerjeitd die Erhaltung des eigentümlichen Aromas der 
Speijen eine Hauptjorge verjtändnisvoller Zubereitung, bejonders 
auch, wenn Geftalt und Ausjehen dabei Berüdfichtigung finden, jo 
verlangen andrerjeitd die gebotene Abmwechjelung im SKüchenzettel 
und die Sparjamfeit eine gründliche Kenntnis der Eigenjchaften 
der Reſte und ihrer geiftuollen Verwertung. Dieje Kenntnid der 
in den Nahrungsmitteln enthaltenen Nährftoffe ſchützt auch vor 
Verſchwendung der jogenannten Abfälle. 

Die Natur liefert für die menjchliche Ernährung nur wenige 
Nahrungsmittel, die nicht mit Haut und Haaren ihren Nuten böten. 
Die moderne Küche, die in ihrer Thätigfeit auch ganz bejonders 
auf die Form ihrer Gerichte Wert legt, würde ferner zu einer un- 
erhörten Verſchwendung gezwungen jein, wenn fie nicht auch dem 
Kapitel „Die Verwendung roher Nefte” eine bejondere Aufmerf- 
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jamfeit weihte. Um einer vorwiegend wirtichaftlichen Pflicht zu 
genügen, find nun in folgenden Blättern die beiden oben erwähnten 
Gefichtöpunfte berüdfichtigt. 

Dat man eine erjchöpfende Anweiſung für Reftverwendung 
in der Küche ebenjowenig geben kann wie VBorjchriften über die 
Kunft der Farbenverwendung, liegt wohl auf der Hand. Perſön— 
licher Geſchmack, Phantafie und Gejchi werden ftets ihr eigenftes 
Arbeitsfeld darin finden müſſen, und eine zu weit gehende Bevor: 
mundung fönnte hier eher lähmen als belehren. 


Hedwig Heyl. 


albriihe, in der man die gereinigte Haut mitgefocht hat, liefert 
a aan li oder Gallert. (j. Bouillon.) 
Abfüllfett läßt fich verwenden anftatt Fett oder Butter zu Brat- 
fartoffeln, jauren Kartoffeln, Kartoffeltlößen, Rindfleifchragout, 
Rüben, Rojen-, Sauer:, Wirfingkohl u. j. w. (j. auch Fett.) 


Abwaſchwaſſer. Das abgejchöpfte Fett kommt in den Geifen- 
topf. (j. Sett: Seife zu fochen.) Das Wafjer wird mit zum 
DViehfutter verwendet, fommt auf den Dung oder giebt mit 
Müll vermijcht vorzügliche Pflanzenerde. 


Ananasabfälle eignen ſich geichmort, dann durch ein Sieb ge- 
ftrichen zu Kompott auf 100 g Mus 70 g Zuder; zu Mar- 
melade oder mit übrigem Ananaswaſſer, Zuder, Citronenzuder 
und Stärfemehl verfocht zu Suppe oder Kaltſchale: ar 11 
Flüſſigkeit 10—15 g Stärfemehl oder zu Ananasflammeri: 
auf 1 2 Flüjligfeit 1 Eßlöffel Citconenfaft, 1 Theelöffel Ci— 
tronenzuder, Zuder nach Geſchmack und 70 g beliebiges Stärfe- 
mehl. Gründlich aufgefocht können in derjelben Weije Apfel-, 
Aprikoſen⸗, Birnen- und Duittenabfälle verwendet werden. 


Ananasſchale. Die vor dem Schälen jauber abgebürftete Schale 
der Frucht wird zerkleinert, abwechjelnd mit reichlichem feinen 
Zucer in Gläſer gefüllt und verſchloſſen. Der ſich bildende Saft 
ift eine angenehme Zugabe zu Eis, Saucen und Suppen und 
hält fich lange. 

Apfel (roh) j. Salat. 

Apfelabfälle |. Ananadabfäle. 


Apfelgelee kann zum Verzieren dienen. 
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Apfelgeleerückftand, Die Apfelreite von der Geleebereitung 
werden durch ein Sieb getrieben, halten ſich ohne Zuder längere 
Zeit. Das gewonnene Mus giebt Apfelmarmelade: auf 100g 
Mus 70 g Zuder fochen bis die Mafje fteif ift. Auch zu 
Apfel» und Kartoffelgemüje. Apfeljuppe: auf !/, 2 Mus 3/, 
Waſſer, 4 Eplöffel Weißwein 1 Eplöffel beliebiges Stärfemehl 
verfocht und mit Zuder und Citronenzuder nad) Belieben ab- 
geſchmeckt. 

Apfelmus wie Apfelgeleerückſtand od. zu Apfelauflauf. (ſ. Eiweiß.) 

Apfelmuswaſſer: Kalte Apfelſpeiſe *1 Flüſſigkeit, 1 Eß— 
löffel Citronenſaft, Zucker und Citronenzucker nach Geſchmack, 
8 Blatt rote Gelatine in 2 Eßlöffel Apfelwaſſer lauwarm auf— 
gelöit. In einer Glasjchale eritarıt, mit Schlagjahne oder 
Banillefauce gereicht. 

Apfelreis: Apfeljuppe mit Reis. 125 g Apfelreis, '/, 2 Wafler, 
2 Eplöffel Weißwein oder Maltonwein, 5 Tropfen Citronen= 
effenz, Zuder nad Geihmad, nad Belieben 1 Eßlöffel ge- 
quollene Roſinen oder Korinthen. Alles zufammen aufgefocht 
und heiß ſerviert. Kiürbisjuppe mit Reis ebenjo. 

: Speije. (Bereitung: 11,, Stunde.) 

250 g Mil: oder Apfelreis | Us Wafler 
1 Eigelb 40 8 Zuder 

1 Theel. Vanillezuder | 6 Theel. Sohanniöbeergelee 

5 — Butter zur Form 3 Eiweiß 

8 kleine Borsdorfer Apfel 30 g Puderzucker. 

I/, T Weihwein 

Der Reid wird mit Eigelb und Vanillezuder verrührt. Eine 

fleine Zortenform wird mit Butter auögepinfelt, die Mafje ein- 
gefüllt und im Wafjerbade, wenn möglich im Dfen, fteif gebaden 
und auf eine flahe Schüfjel geftürzt. Kleine Apfel jchält man, 
fticht dad Kernhaus mit dem Apfelbohrer aus und dünftet fie in 

Weißwein, Wafjer und Zuder jorgfältig weich, füllt jeden Apfel 

mit Gelee, ordnet alle Apfel auf dem Reis, überfüllt fie mit dem 

Saft, jhlägt das Eiweiß zu fteifem Schnee, mijcht ed mit Puder: 

zuder, füllt die Mafje über den Apfelberg und badt die Speiſe 

auf Waſſer ftehend 20 Minuten. Man kann fie auch mit dem 

Eiweißſchnee unter Benutung einer Papiertüte verzieren. Statt 

Sohannisbeergelee iſt auch Apfeljchalengelee (ij. Aprelfchalen) zur 

Füllung der Äpfel zu verwenden. 

zu Reisfuchen; zu Reispudding; zu Reisſpeiſe. (j. Reis.) 
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Apfelfchalen: Apfelichalengelee. (Bereitung: 3 Stunden.) 
wre 250 g Apfelichalen, 1/;, 2 Wafler 

1 Theel. Banillezuder 

1 Stüdchen Citronenjchale 

125 g Zuder. 

Die Apfelichalen werden gewajchen, Klein gejchnitten und mit 
Waſſer, Banillezuder und Gitronenjchale, zugededt langjam ge- 
kocht. Nach dem Erkalten gießt man das Waller durch, kocht den 
gewonnenen Saft biö auf ein und mit dem Zuder, bi die 
Probe auf einem Teller geliert. Dann gießt man das Gelee auf 
einen flachen Zeller und jchneidet nady dem Erfalten Figuren da— 
von, kann ed aber auch ald Glaſur ganz über das Apfelmus gießen 
und darauf erftarren laſſen, was aber befjer 1 Tag vor dem Ge— 
brauche gejchieht. 

Apfelfihalen, Kernhänfer und Kerne fünnen mit Waffer 
eben bedeckt weich gefocht werden. Man läht die Mafje 12 Stun 
den Stehen, jchüttet fie in den Geleebeutel, kocht die gewonnene 
Flüffigfeit auf die Hälfte ein, rechnet dann auf 500g 375 g 
Zuder und kocht beides zu Gelee. Derjelbe eignet fich gut zum 
Verzieren. (ſ. auch Apfelichalen.) Man kann auch die Mafje 
durch ein Sieb geftrichen mit oder ohne Neid zu Apfelluppe 
oder zu Brotjuppe verwerten. Der Rüditand fommt in den 
Ejfigtopf (ſ. d.); Duittenjchalen u. |. w. verwendet man ebenjo. 

Apfelfchalen und Abfälle zu Brotjuppe. (f. Brot.) 

Apfelſinenſchale: Apfelfinenichale zu fonjervieren. Die 
Schale wird fein von den Früchten abgeſchält oder mit einem Reib— 
eijen abgerieben und nad) und nad) abwechjelnd mit Zuder in 
ein Glas mit eingejchliffenem Stöpjel oder in ein Cinmacheglas, 
dad man mit Pergamentpapier feit verichließt, gethan. Man 
verwendet die Miſchung als ei. für friſche Schalen beim Obſt-, 
Reis- und Speiſenkochen. Der Zuder muß an Menge noch ein- 
mal jo viel wie die Schalen betragen. Apfelfinenjchale ergiebt 
auh Apfeljinenzuder, wenn man ein Stüd Zuder, auf dem 
die Schale einer Apfelfine abgerieben wurde, auf einem Eleinen 
Reibeijen reibt; eine Apfelfine oder Citrone liefert ungefähr 3 
Eplöffel des betr. Zuckers. Kitronenjchale wird ebenjo behandelt. 

— — Apfelſinenſchalen. (Vorrat.) (Bereitung 

—T Tage. 

i 1!/, kg Apfelſinenſchalen (Abfall) 
„ Duder 


1! Wajler. 
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1. Zag. Die jauber mit einem Tuch abgeriebenen dicken Apfel- 
finenfchalen werden 2 Tage in zweimal täglich zu wechjelndes Wafjer 
gelegt. Dann überwellt man fie in Waffer jo, dab fie noch feit 
aber leicht zu durchitechen find, trodnet fie ab und jchüttet den ge- 
läuterten, dickflüſſig gefochten Zuder darauf. Darin ftehen fie 2 Tage. 
Am 5. Tage kocht man den abgegoljenen Zuder nochmals did, 
gießt ihn nad) dem Erkalten auf die Schalen und wiederholt dies 
täglich jo lange, bis die Schalen Elar find. Sie werden aus dem 
Sirup genommen, in Zuder gewälzt oder getrodnet. Man ver- 
wendet dieje fandierten Schalen zerfleinert zum Baden. Citronen- 
und Orangenſchalen find ebenjo Te Der Saft ift zu 
Zimonaden verwendbar. 

Apfelfinenfchalen: Apfeliinenjchalenejjig. Auf etwa 24 
Apfelfinenihalen, am beiten dünn abgejchält, giebt man 1 2 
gefochten Einmacheeſſig, läbt die Maſſe 3 Wochen möglichit in 
der Sonne ftehen, giebt den Eſſig durch Filtrierpapier, füllt 
ihn in Flajchen, verforft und verwendet ihn ald Getränf- und 
Kaltichalenzujaß u. |. w. Der Eifig hält fich länger als ein 
Fahr. Bon Citronen kann man daßjelbe bereiten. Der Rüd- 
ftand fommt in den Eſſigtopf (ſ. d.). 
elfinenfchalen: Apfeliinenichalenliqueur. 

a * abgeſchälte Schalen von 4—5 Apfelfinen 


1/, 1 $ranzbranntwein oder Cognak 
3/, I Wafler 


1 kg Zuder. 

Der Alkohol wird auf die Schalen gegofjen und in gut jchließen- 
dem Gefähe 48 Stunden verwahrt. Dann giebt man die Flüjfig- 
feit ab, fügt dad Waſſer dazu, löft den Zuder darin auf und tot 
dad Ganze bis die Flüjfigfeit in dicken Tropfen vom Löffel fällt, 
ihäumt aber fleißig. Den Liqueur füllt man in Flaſchen, die gut 
verforft und verladt werden. Man reicht den Liqueur mit heikem 
oder faltem Waſſer oder unvermiſcht. Mit dem Alter gewinnt er. 
Citronenſchalenliqueur ebenjo. 

Apfel- und Kartoffelgemüfe wird mit etwad Wafjer ver 
dünnt aufgewärmt. 


Apfelwaſſer zu Brotjuppe. (j. Brot.) 

Aprikofenabfälle j. Ananasabfälle. 
Aprikofengelerrüdftand |. Ananasabfälle. 
Aprikofenkerne werden aufgeflopft und abgezogen jtatt bitterer 
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Mandeln, aber niemals mit ihnen zufammen, benußt. Ebenſo: 
Kirſch-, Pfirfih-, Pflaumen-, Neineclaudenferne. 

Arme Bitter laffen fid) aufwärmen, indem man fie einige Male 
in heiter Pfanne wendet oder furze Zeit in den Bratofen ftellt. 

Artifchorkenböden dienen mit Kartoffelicheiben —— zur 
Bereitung von Salat oder werden mit andern Gemüſereſten 
zu Gemüſeſalat verwendet. 

Ausbachfett gebrauchtes wird mit Waſſer aufgekocht, wenn er— 
kaltet kreuzweiſe eingeſchnitten; mit der Schaumkelle werden die 
Fettſtücke von der Flüfſigkeit gehoben, man kratzt die Unterſeite 
mit dem Meſſer ab, ſchmilzt das Fett wieder ein und füllt es in 
einen ſauberen Topf, den man zubindet. Es kann dann wieder 
zum Ausbacken gebraucht werden und wenn es dazu nicht mehr 
ausreicht, zum Braten von Bouletten, Eierkuchen, Kartoffeln 
u. ſ. w. dienen. | 

"Aufternfance: Aufternfuppe. Man verdünnt die Sauce mit 
fräftiger re und zieht fie je nad; der Menge mit 1 
oder 2 mit 1 Eßlöffel Maffer verquirkten Eigelb ab, die Suppe 
wird vor dem Anrichten erhitt aber nicht gekocht. 

Backfett j. Ausbackfett. 

Beraffinen ſ. Bild. 

Beefſteaks. Deefiteald werden in Sauce langjam nach Belieben 
mit Gemüſe und Kartoffelftüdchen, Pilzen oder Tomaten weich: 
geſchmort oder jchräg jehr dünn gejchnitten ald Aufichnitt ver- 
wendet. 

(deutiche) werden mit Moftrichjauce im Waflerbade gewärmt. 

Bettelmannsſuppe, durchgeſchlagen, iſt zu Hülfenfrucht oder 
Kartoffeljuppe geeignet. 

Biereffia vom Einmachen von Surfen, Gurfenjalat u. j. w. fann 
man zum Sceuern oder ald Zuſatz zu Wichje und Dfenjchwärze 
gebrauchen. 

Bierneigen wie Bierejfig oder in den Ejfigtopf (j. d.). 

Birkhuhn |. Wild. 

Birnenabfälle j. Ananasabfäll. 

Biruenrürkftand fommt in den Eifigtopf (j. d.) oder im das 
Viehfutter. 

Blumenkohl j. Salat. 

Heyl, Kodvorichriften. 37 
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Blumenkohlwaſſer, -Arunk und -refte, letztere durchge— 
rührt, kann man zu Blumenkohl- oder anderer Gemüſeſuppe gut 
verwerten. 

Bohnenbrei j. Drei. 

Bohnen, ariine fünnen mit weißen weich gefochten Bohnen zu 

leihen Zeilen gemijcdht werden. 250 g Bohnen, 250 g ge- 
a: Apfel gemijcht geben ein beliebtes Gemüje. 250 g 
Bohnen, 250 g Mohrruben, 250 g Kartoffelitüdckhen gekocht 
emijcht, unter Zujat von !/,  Xiebigbrühe, 1 Theelöffel Peter- 
He, mit Pfeffer und Salz abgejchmedt, bilden ein fräftiges 
Gemüſe. 

können zu Leipziger-Allerlei oder zu Gemüjejuppe 

verbraucht werden. 

ſ. Salat. 

Bonillon: Aſpik oder Gallert. Brühe jeder Fleijch-, Knochen— 
oder blau gefochten Fiſchſorte kann zu Aſpik oder Gallert umgeftaltet 
werden. Man rechnet auf Y/, 2 entfettete Bouillon 6 Tafeln weiße 
Gelatine, fügt nad) Belieben Ejfig und Madeira oder Malton- 
—— einige Tropfen Maggi-Würze aux fines herbes hinzu, 
ihmedt mit Salz; ab, färbt mit Zudercouleur und Hlärt, wenn 
ed nötig ift, die Maffe, nachdem alles verbunden wurde, mit 
Eiweiß und Eierjchale. (j. Eiweiß.) Vor dem Filtrieren prüft 
* or auf Säure und Salzgehalt, da das Eiweiß jehr 
abzieht. 

: Jus jchnell zu bereiten nimmt man entfettete klare, übrig 

ebliebene leichte Brühe, rechnet auf Y/, Z eine gute Meſſer— 
ſpitze Sleifchertraft, löſt 31/, Blatt Gelatine darin auf, ſchmeckt 
mit Sal; ab und läßt die Flüjfigfeit an altem Orte erftarren. 

Hat man feine Brühe zur Verfügung, jo nimmt man !/, Thees 

löffel Fleiichertraft auf !/, 2 Waſſer. 

zum Getränf wird vor dem MWärmen entfettet, darf aber 
nicht fochen. Nach Bedarf mit etwas Fleijchertraft oder Maggi— 
Würze verjegt und mit verjchlagenem Eigelb verquirlt; ferner 
zur Bereitung von Suppen und Gemüjen zu verwenden. 

Bonillonfett nimmt man, möglichit nad) dem Erfalten, mit der 
Schaumfelle ab, jchmilzt es ein und verwendet es beim Kochen 
von Gemüſe. 

Sonillongranpen werden ald Suppe verwertet, indem man fie: 
mit Brühe verdünnt oder durchgeſchlagen zu Brühe fügt. 
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Sonillonkartoffels ergeben durchgerührt, mit Bouillon oder 
Liebigbrühe mit 1 Ehlöffel Schwigmehl und 1 Theelöffel Pe- 
terfilie auf 1 2 verfoht Kartoffeljuppe. 

Bonillonreis verdünnt man mit Brühe zu Suppe oder ver- 
wendet ihn zu Rindfleiich mit Reisüberftrich (1. Fleiſch gefochtes), 
je nah) Menge und Bedarf. 

Banletten oder Fleiſchklößchen lafien ſich kalt mit jcharfem 
Meſſer gut aufjchneiden. 

werden aufgewärmt. Man thut fie mit einigen LöffelnWafjer 

oder Brühe in eine zugedecte Pfanne und läßt die Flüffigfeit, 

den Dedel entfernend, bald darauf wieder abdampfen. Gern wird 

Moftrichjauce, von der man auch beim Aufwärmen einige Löffel 

in die Pfanne thun kann, dazu gereicht. 


Braten: Braten aufzumwärmen. (Bereitung: 1',, Stunde.) 





500 g Braten 30 g Kapern 
65 „ Butter 8 „ Sal; 
65° „ Sardellen 2 Epl. Citronenjaft. 


Den in Scheiben gejchnittenen Braten legt man in einen mit 
Butter auögeftrichenen Napf, der geeignet ift mit auf den Tiſch ge- 
bracht zu werden, bejtreut das Fleiſch lagenweiſe mit gewiegten, 
jauber gewajchenen halbierten Sardellen, Kapern und Salz, be 
träufelt mit Citronenjaft und legt einige Stüde Butter dazwilchen. 
So legt man 3 Lagen aufeinander, dedt den Napf zu und läßt 
ihn 3/, Stunden auf einem Topf mit fochendem Waſſer ftehen. 
Man giebt Bratkartoffeln oder Maccaront und die Bratenjauce dazu. 

Dder man legt den Braten in einen irdenen Topf, macht die 
Sauce bejonders heiß, füllt dieje über den Braten und jeßt den ver- 
ſchloſſenen Topf auf heißes Waſſer, worauf er je nad) Größe des 
Stüdes Y/;—1 Stunde ftehen muß; ab und zu muß der Braten 
begofjen werden. Beim Anrichten ift gewöhnlich die Sauce durd) 
Kartoffelmehl jeimiger zu machen. Der Braten darf nie fochen. 
——: DBratengeridt. (Bereitung: 1/; Stunde.) 

200 g Bratenreite | 1 fl. gerieb. Zwiebel 
40 „ Butter 4—5 Eßl. Bratenjauce. 

Die Bratenjcheiben werden in Fleine Filetd oder Würfel zer 
ſchnitten, (am beiten eignen fich Filet, Kalböbraten- oder Roaft- 
beefrejte), mit Butter und Zwiebel jchnell durchgejchwigt und mit 
der Bratenjauce übergoffen. Wenn das Geriht 15—20 Minuten, 
ohne zu kochen, an heiter Stelle gezogen hat, jhmedt man ed 

37* 
e 
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mit Pfeffer und Salz ab und jerviert eö mit Rührfartoffeln oder 
Bouillonreis. 


Braten: Braten in Aſpik. (Bereitung: 20 Minuten.) 
(Zu Falter Abendmahlzeit und für Kranfe.) 
125 g fleine Geflügel- oder | 1 Prije Sal; 
Bratenreite | 1'/, Tafel weite Gelatine. 
!/; 1 Bratenjauce | 
Das Fleiſch wird jauber von der Haut befreit und recht gleich. 
mäßig gewiegt. Die Bratenjauce wird aufgefocht, geihäumt bis fie 
anz klar ausfieht, mit Salz abgejchmedt, die gewajchene Gelatine 
—* darin aufgelöſt und über das in ein Schälchen gelegte Fleiſch 
gegoſſen, das mit der Jus erſtarrt. Auf dieſe Weiſe werden auch 
trockene Fleiſchſtücke verwendbar. Kalbsbratenjus bedarf keiner Ge— 
latine und kann zu dieſem Gericht ohne dieſelbe verwendet werden. 


: Bratenragout (braun). Gereitung: 1 Stunde.) 





400 g Braten ' 1 E$l. Perlzwiebeln 

3/, 1 braune Bratenjauce - | 5 Tropfen Maggi-Würze aux 
1 Theel. Zuder fines herbes 

1 Eßl. Weineifig ı 10 g Butter. 


1 Pfeffergurfe oder 3 jüß- 
jauer eingemachte Gurfen 

Die fertige Bratenfauce wird mit Zuder und Eifig fräftig ab- 
geichmedt. Die Gurken werden im zierliche Stüde geteilt und mit 
den Perlzwiebeln in der Sauce durchgefocht. Der Braten wird in 
ihöne Stücke geichnitten, in die Sauce gelegt und darin ftarf er= 
wärmt, darf aber nicht fochen, da er ſonſt hart wird. Vor dem 
Anrichten fügt man Maggi hinzu und jchwenft dad Ragout mit 
einem Stüdchen Butter durd). Man fann auch Madeirajauce und 
dann Champignons ftatt Gurfe und Perlzwiebeln verwenden. 

: Philoſoph. (Bereitung: °/, Stunden.) 

400 g Roajtbeef: oder Fileticheiben 

3/, I Bratenjauce 

Ve — gebratene Kartoffeln 

1 Eßl. gerieb. Semmel | FT . 

1 Sheet PBarmejantäle | gemiſcht für die Oberfläche 

1 Eßl. gejchmolzene Butter zum Beträufeln. 

Einige Ehlöffel Sauce werden in eine feuerfeite Form gefüllt, 
eine Lage Bratkartoffeln legt man hinein, jchichtet den Braten darauf, 
überfüllt mit Sauce, jchließt mit einer Lage Kartoffeln, verteilt den 
Reſt Sauce darüber, befiebt die Oberfläche mit Semmel und Käſe, 
beträufelt mit Butter und badt das Gericht 20 Minuten im Dfen. 
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Braten: Pichelſteiner Fleiſch. (Bereitung: 2 Stunden.) 
250 g Filet-, Roaſtbeef- oder | 500 g rohe Kartoffelſcheiben 
Scmorbratentefte in klei- 1 Meſſerſpitze weißer Pfeffer 


nen Sceiben 8 g Sal 
30 g Butter oder Vineta 6, Sleitchertraft in 3 Eßl. 
20 „ Zwiebeln (gewürfelt) | Waffer gelöft oder 6 Eßl. 


63 „Wurzelwerf (in Streifen) | Bratenjauce. 

Die Fleifchicheiben werden in gebräunter Butter oder Vineta 
1 Minute angebraten, Zwiebeln und Wurzelwerf damit durch— 
geſchwitzt. Inzwiſchen find die Kartoffeljcheiben mit Waſſer bededt 
einmal aufgefocht, abgetropft mit Pfeffer und Salz durchgeichwentt. 
Zuerit thut man nun die durchgeichwißten Zuthaten in einen gut 
ſchließenden Topf, breitet dann die Kartoffeln darüber, übergießt 
dad Ganze mit Fleiichertraftlöfung oder Bratenjauce und focht das 
Gericht im heiten Wafjerbade 1!/, Stunde. Am beiten wird ein 
Topf verwendet in dem dad Gericht, vielleicht mit jauberer Serviette 
umlegt, gleich zu Tiſche gegeben werden fann. 
: ſ. Fleiſch gefochtes; j. Salat. 


Bratenkuochen aller Art werden klein gejchlagen mit faltem 
Waſſer aufgejegt, auf 500 g 1 ! Waller, 10 g Salz, 14 g 
Suppengrün gerechnet, liefern jehr fräftige Brühe zu gebun— 
denen Suppen, zu Gemüſe. (Kochzeit 11/,—2 Stunden.) 

zerkleinert und angebraten, geben braune Brühe oder Saucen 
zu Suppen und Ragouts. 

Bratenfanre fräftige, verdünnt, geſchäumt, mit oder ohne Eſſig— 
zujag giebt Jus zur Verzierung oder Beigabe zu faltem Aur- 
Ichnitt, wenn man auf Y, 2 Flülfigfeit 3'/, Blatt weiße auf: 
gelöjte Gelatine zujeßt und die Jus erjtarrt verwendet. 

: ſ. Braten. 

Bratkartoffeln fünnen aufgebraten oder zu Bhilojoph (j. Braten) 
verwendet werden. 

fünnen mit geriebenem Käje (3. B. Reften von Schweizer: 

fäje) untermijcht, auf 500 g Bratkartoffeln etwa 15 g Käje 

mit 4 Eßl. fräftiger Bouillon überfüllt, mit Käje bejiebt und 
mit Butter beträufelt in einer audgeftrichenen Form im Dfen 
überbaden werden. 


Braunkohl wird im Waſſerbade aufgewärmt. 
Brei von Bohnen, Erbſen, Gried, Kartoffeln, Linjen, Mehl wird 
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mit Mehlihwite durchgeichwitt, entjprechend der Menge mit 
fochendem Waller und etwas Fleiſchextrakt oder mit Brühe ver- 
miſcht umd ald Suppe mit gebratenen Semmelbrödchen gereicht. 
Auf 1 Eplöffel Brei rechnet man etwa /; I Flüffigfett. 
Srifoletten j. Bouletten oder Fleiſchklößchen. 
Broccoli j. Blumenkohl; j. Blumenkohlwaſſer. 
Srot: Apfelbettelmann. (Bereitung: 1',, Stunde.) 
250 g gerieb. Schwarzbrot | 65 g Zuder 
(Sraubrot) | Yo T Waller 
!/, Theel. gejtoßener Zimmet | 125 g Butter 
2 geitoßene Nelfen | 30 „ Korinthen 
1 halbe abgerieb. Gitrone 20 „ Zuder und Zimmet 
40 g Buder zum Beitreuen. 
500 „ Apfel 

Billiger: Anftatt Butter — Vineta oder Schweinejchmalz. 

Dad Brot, wird mit den Gewürzen und 40 g Zuder gemilcht, 
die geichälten Apfel werden in Stüde gejchnitten und mit Zuder in 
sl Wafler geſchmort. Sodann wird die Hälfte der Butter in einer 
Pfanne gebräunt, die Hälfte der Brotmiſchung mit einem Löffel 
darauf gedrüct, dad Apfellompott und die gequollenen Korinthen 
darüber gethan, die andere Hälfte Brot übergeftreut und angedrüdt. 
Nachdem die Speije langjam '/, Stunde gebaden hat, träufelt man 
die übrige Butter Gere; wendet die Speije wie einen Cierfuchen, 
badt fie noch '/, Stunde bei langjamer Hiße und beſtreut fie nad) 
dem Anrichten mit Zuder und Zimmet. 

Apfelbettelmann in der Form. Das geriebene Brot wird 
in der Pfanne gebraten, mit den Gewürzen gemijcht, jchichtweije 
mit dem Apfellompott in eine gebutterte Form gefüllt, jo daß die 
legte Schicht Brot ift, im Dfen "/; Stunde gebaden und dann 
mit Y/, 2 jüher Sahne überfüllt. 

——: Brotjuppe. (Bereitung: 1'/, Stunde.) 
130 g trockenes Schwarzbrot | 20 g Butter 


(Graubrot) 5 „ Sal; 
1!/, 7 Waffer 50 „ Zuder od. !,, 2 Sirup 
3, Eitronenjchale 50 „ Korinthen oder 12 ein- 
1 Stück Zimmet gemachte Ejfigpflaumen mit 
2 geſtoßene Nelfen einigem Saft. 


Das Brot wird Elein gejchnitten, mit dem Waller erweicht 
und mit den Gewürzen zu Brei gekocht, durch ein Haarfieb ge— 
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rieben, mit Butter, Salz und Zuder oder Sirup heiß gerührt und 
mit den gequollenen Korinthen oder Ejjigpflaumen aufgefocht und 
angerichtet. Die Suppe wird auch jehr jchmadhaft, wenn man fie 
mit Apfelwaffer, welched vom Apfelmus bleibt, bereitet oder wenn 
fie von den Schalen guter Apfel zujammen mit dem Brot ge- 
focht wird. 


Srot: Brotjuppe mit Fruchtabfällen. (Bereitungsdauer: 
) 


2 Stunden. 


Apfel- oder Quittenſchalen Citronenſchale 
und Abfälle 2 em Zimmet 

2 ! Wafjer 90 8 Zuder 

150 g trodenes Schwarzbrot | 1 Eßl. Rum. 


Schalen und Kernhäujer werden jauber gewafchen, mit 2 2 
Mafjer, trodenem Brot, Gitronenschale und Zimmet langjam 1',, 
Stunde gekocht, durch ein feine Sieb gejchlagen, mit Surder ge: 
jüßt; 1 Eßlöffel Rum wird dazugefügt. 
kann zu Bier- oder Buttermilchjuppe verwendet werden. 
Brühe wie Bouillon. 

Sutter alte, wie Ausbadfett. 


Champianons können zerkleinert oder Bei zu Srifaffees, Ra— 





gouts, Salat, Saucen oder gewiegt zu Haché, zur Füllung von 
Käftchen gebraucht werden, auch ald Einlage in Suppe von 
Champignonswaſſer. 


Champignonsſchalen und Reſte: Soya. 
ja —— ' 1 Schalotte 
1, 1 Schinkeneflenz (1. | 6 Gewürzkörner 

Schinfenbrühe) 1 Zehe Knoblaud). 

Alle Zuthaten werden vermilcht 3—4 Tage an warmen Ort 
gejtellt, dann bis zum Kochen gebracht, durch ein Sieb, in dem 
ein Stüdchen ebrübfer Mul liegt, gejhüttet. Die Flüffigfeit bleibt 
24 Stunden fehen, wird klar vom etwaigen Satze abgegojjen und 
zu dünnem Sirup eingefocht; muß wieder 24 Stunden fichen und 
wird dann in Eleine $lajchen gegoffen, die man feit verforft, kreuz— 
weis zubindet, in Heu oder Papierſchnitzel ftellt, mit faltem Wafjer 
auflett, 15 Minuten kocht und nad) dem Grfalten zuladt. Dieje 
Soya hält fi an fühlem Orte lange Zeit. Ein geringer Zujaß 
davon kann alle braunen Bratenjaucen verfeinern. Dft genügen 
6—8 Tropfen. 
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Champianonswaler ſ. Morchelwaſſer. 

Chateaubriand ſchneidet man kalt auf; Heinen Abfall ſ. Braten 
ſ. Fleiſch gefochtes; j. Salat. 

Chiroree eignet fi für Suppe oder Puree ald Auflage zu Koteletten. 

Citrone angejchnittene legt man mit der Schnittfläche auf ein 
fleined Glas, das Eſſig enthält, nachdem man die Schale nad) 
Angabe verwertete. So hält fie fich viele Tage. 

ausgedrüdte kann zum einigen der Finger dienen und 
fommt dann in den Gifigtopf, 

Eitronenfchale |. Apfelfinenichale. 

Eitronenfchalen fünnen dünn abgejchält, an der Luft getrocnet, 
in geſchloſſenem Glaſe verwahrt und zu getrodnetem Obſt oder 
Obſtſuppen verwendet werden. 

Citronenſchalen j. Apfelſinenſchalen. 

Dammild j. Wild. 

Delikateßherisge fünnen in Heringsjalat eingejchnitten oder 
durch ein Sieb gerührt zu Heringöjauce verwendet werden. 

Dorſch |. Fiſch. 

Eier. Um ſie aufzuwärmen, legt man fie 1 Minute in kochendes 
Waſſer. 

: (hart oder weichgekochte) können Sooleier liefern, wenn fie 
an der Spite eingeknickt noch 1—5 Minuten in Salzwaifer qe- 
kocht und 24—48 Stunden in abgefochtes, erfaltetes Salzwaſſer 
gelegt werden. Auf 4 Eier rechnet man 1! Wafjer, 120 g Salz. 

Gier, harte, durchſchnittene, legt man mit der Schnittflähe auf 
Schwarzbrotiheiben und bededt fie, um das Betrodnen zu vers 
hindern. 

fünnen gejcheibt oder an t mit Kapern, Pfeffergurfen, 
Sardellen u. |. w. zum Butterbrot gereicht werden. 

fönnen, wenn man das Gelbe und das Weiße — wiegt, 

zur Garnitur von Salaten oder kaltem Aufſchnitt benutzt werden. 
Das Gelbe kann man auch einzelnen Salatſaucen beifügen. 

Eierſchalen dienen getrocknet und zerbröckelt allein oder mit 
Kartoffelſchalen und Salz vermiſcht zum Reinigen von Waſſer— 
und Weinkaraffen. Die Karaffen werden tüchtig damit ge— 
ſchüttelt, mehrmals mit kaltem Waſſer nachgeſpült und um— 
geſtülpt zum Austropfen hingeſtellt. 

: zum Klären ſ. Eiweiß. 
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Gierftich eignet ſich als Zugabe zu jeder Hadefleiichmaffe. 

Eigelb fann mit wenig Eiweiß, Bonillon oder feinem DI bededt 
an fühlem Drte einige Tage aufgehoben werden. 

läßt fich, vorfichtig von Eiweiß und Sporn getrennt, härten, 
wenn man ed 10—15 Minuten in einem Taſſenkopfe ins heite 
Mafjerbad ftellt. Erkaltet kann ed gewiegt oder zerrieben ver- 
wendet werden. (j. Eier harte.) 

Eiweiß: Apfelauflauf. (Bereitung: 1 Stunde.) 
500 g Äpfel oder 250 g | 1 Theel. Citronenzuder 

Apfelmus 4 Eiweiß 

4 Eßl. Waller 175 8 Zuder. 
3 „ Giteonenjaft 

Die Apfel werden gejchält, in Stüde gejchnitten und mit dem 
Waſſer jchnell weich gekocht, erit durch ein grobes, dann durch ein 
Haarfieb gejtrichen, mit Gitronenjaft und Citronenzuder vermijcht 
und warm geitellt. Die Eiweiß werden zu jteifem Schnee ge- 
ſchlagen und zuerft mit dem Zuder, dann mit dem Apfelmus ver— 
rührt. Im einer Auflauffchüjfel wird die Mafje 25 Minuten ge: 
baden und mit Zuder befiebt jofort aufgetragen. Sind die Apfel 
nicht jchmadhaft, jo fügt man 1 Chlöffel Rum oder Arraf hinzu. 
: Baijerd. (Bereitung: 1 Stunde.) 

Eiweiß 
120 g Zuder 
1 Stüdchen Wachs 
5 g geliebter Zuder. 

Die Eiweiß werden gejchlagen bis fie käſig ausjehen, dann 
werden fie mit dem Zucker gründlich vermiſcht. Man jeßt auf ein 
jaubered gewachſtes Blech längliche oder runde Häufchen (leßtere 
fann man jpäter aushöhlen und zu Sahnenbaijers verwenden) und 
badt fie bei gelinder Oberhitze. 

— : Eiweißgebäck. (Bereitung: 1 Stunde.) 
250 g Butter I, Epl. Citronenzuder 
4 Eiweiß 375 g Mehl 
250 g Zuder 5 „ Badpulver. 
100 „ ſüße Mandeln 

Die Butter wird zu Sahne gerieben, Eiweiß, Zuder, abgezogene 
geriebene Mandeln und Citronenzuder werden dazu gerührt, Mehl 
und Badpulver darunter gezogen und auf einem mit einer Sped- 
ſchwarte abgeriebenen Bed, am beften durch eine Teigiprige, Ringe 
oder Eichen geformt, die man hellbraun bädt. 
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4 Eiwei 
30 g Zuder. 

Das Eiweiß wird fteif geichlagen und mit dem Zuder ver: 
miſcht. Mit einem Theelöffel ſticht man Klöhchen ab, K+ fie auf 
die fochende Suppe und läht fie drei Minuten verdedt ftehen, dann 
find fie gar. Man bejtreut fie mit Vanillezuder oder mit Zuder 
und Zimmeet. 

Dieje Klöße können auch auf einer Schüffel bergartig an— 
erichtet, mit Zugabe von Fruchtſaft, Frucht: oder Vanilleſauce ald 
achipeije gereicht werden; man läßt fie dann einfach auf kochendem 

Waſſer gar werden. 
: Eiweißſchnee iſt zu den meiſten kalten Speiſen anſtatt 
Schlagſahne oder auch mit ihr gemiſcht zu verwenden. Beſonders 
ſchmackhaft, billig und einfach iſt ſeine Zuſammenſetzung mit allen 
Ceresſorten und Fruchtſäften. Bei letzteren rechnet man auf 1 Eier— 
ſchnee 1 Eßlöffel Fruchtſaft und 1 Blatt Gelatine. 
—: Erdbeerauflauf (Bereitung: ®,/, Stunden.) 

250 8 Walderdbeeren 

65 „ Zuder 

4 Eiweih. 

Die Erdbeeren werden durch ein Sieb geftrichen, mit 60 g 
Zuder vermilcht und mit dem fteifen Schnee der Eiweiß gut ver: 
bunden. Man füllt die Maſſe in die Auflauffchüffel, beftreut fie 
mit Zuder und badt fie 20 Minuten. (Darf nicht ftehen.) Ebenjo 
Aprifojen=, Kirſch-, Pfirfidh- und Duittenauflauf. 

: Errötendes Mädchen. (Bereitung: 15 Minuten.) 


Eiweiß: Gimeibtlöbe auf Suppe 








5 Eiweiß ı 1 &$l. Citronen- od. Banille- 
7 Epl. Eitronen= od. jonjtiger | zuder 


Fruchtſaft 5 Blatt rote Gelatine 
125 g Zuder | 4 ChL. Waffer. 

Saft und Zucker werden mit der lauwarm aufgelöften Gelatine 
vermijcht, durch ein Sieb gegofjen, unter den fteif gejchlagenen Eiweiß— 
Ichnee gezogen und in eine Glasjchale gefüllt. 
hat die Eigenjchaft gern alle Gerüche und Unreinlichkeiten 
der Luft in fich aufzunehmen; in der Wärme verdirbt es ſchnell. 
Es darf darum nicht lange, im Sommer höchſtens 2—3 Tage 
an kühlem Drte aufgehoben werden, feit bededt oder ver- 
bunden. Gejchlagen wird ed dann in Fühler, jtaubfreier, reiner 
Luft, weil durch die Luftbläschen im Schnee ein Zeil diejer Luft 
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feftgehalten wird. Zujat von etwas Salz, Zuder oder Gitronen- 
jaft bejchleunigt das Entitehen feſten Eiweißſchnees. 
Gimeih kann zu Bouletten, Fleiſchpudding u. ſ. w. gebraucht 
werden. 
: Mafronen leichte. (Bereitung: 1'/, Stunde.) 
250 g ſüße, 12 Stüd bittere | T—8 Eiweiß 
abgezog. gerieb. Mandeln | 5 g Badpulver 
280 g gefiebter Zuder | 2 Bogen Oblate. 

Mandeln, Zuder und 1 Eiweiß werden über dem Feuer ab- 
gerührt; der fteifgeichlagene Schnee der übrigen Eiweiß wird zuerft 
unter die Ba Waffe gezogen, dann dad Badpulver. Mit 
einem Theelöffel jett man fleine Häufchen auf die auf einem Bad- 
bleche liegende Dblate, jchiebt das Blech gleich in den Dfen und 
badt die Mafronen hellgelb. Anjtatt Mandeln und Zuder fann 
man Marzipan verwenden. 
mit etwad Waſſer verichlagen kann zum Panieren verwendet 
werden. 
zum Klären jeder Flüfjfigfeit wird mit zerbrödelten Gier: 
ichalen mit der Schneerute furze Zeit gejchlagen und der Fochenden 
Flüſſigkeit zugemiſcht. Man jchlägt weiter bis dad Ganze den 
Kochpunkt erreicht hat, läht ed 20—30 Minuten an warmer 
Stelle ſtehen und füllt es durch einen Geleebeutel oder durch 
in ein Sieb gelegtes Filtrierpapier. Auf 27 Flüffigfeit rechnet 
man etwa 3 Eiweiß und Schalen. 

: Oetkers 10 Pf. Pudding. (Bereitung: 20 Minuten.) 
1 Puddingpulver von Dr. | !/, 2 Mild 

Detker f. 10 Pf. (Vanille, | 60 & Zuder, 1 Eleine Prije Sal; 

Gitronen, Mandeln, Scho: 4 Eiweiß. 

folade u. ſ. w.) | 

Das Puddingpulver wird mit der Falten Milch, den Zucker 
und Salz gründlich verquirlt, unter bejtändigem — zum Kochen 
gebracht, 2—3 Minuten gekocht, weiter gerührt, bis der Pudding 
nur noch lauwarm ift. Dann zieht man die zu Schnee gejchlagenen 
Eiweiß gleichmäßig unter die Mafje, füllt fe in eine ausgejpülte 
Form und reicht den Pudding erfaltet gejtürzt mit Obitjaft oder 


Sauce. 

j. auch Kartoffeln: Kartoffelfuchen. 
(gefochtes) vom Beputzen von Fall: oder Seteiern Tann 
gewiegt zur Garnitur oder ald Bouletten- oder Fleiihpudding- 
zujaß dienen. 
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GEiweiß zu Slammeris. Flammeris von Gried, Sago, Reismehl 
u. }. w. werden durch Zugabe des fteifen Schneed von 1—2 
Eiweiß leichter und nahrhafter. Der Schnee wird untergezogen, 
wenn der Flammeri unter Rühren etwas abgekühlt it. 

zu Glaſur. 

zu grüner Färbemaffe. 8 rohe Kaffeebohnen 8 Stunden in 

1 ine gelegt, liefern grüne Färbemaſſe z. B. für Piſtaziencrème. 

u Schaum gejchlagen und wieder zerfloffen, giebt eine gute 

Klebemaſſe für Etikett und zum Beitreichen von Seidenpapier 

als Iuftdichter Verſchluß für Einmachegläſer u. ſ. w. 


Endivien zur Garnierung oder zu Salat (ſ. d.). 
Entenblut zu Entenſchwarzſauer (j. Gänjeklein). 
Entenklein j. Gänſeklein. 


Erbſen dide, werden mit Mehlihwige und nach Belieben mit 
etwas Zwiebel durchgeſchwitzt, mit heißer Bouillon oder Liebig— 
brühe verrührt und durchgekocht. Dann wird die Suppe durd) 
ein Sieb gerieben angerichtet. 

junge fann man zu Gemüſeſuppe, zu Zeipziger-Allerlei oder 
zu Salat (j. d.) verwenden. 

Erdbeerrüchſtand von der Saftbereitung giebt noch; mit Waffer, 
etwas Mein, Gitronenjaft, Stärfemehl 15—20 g auf 1/, 2 
Flüſſigkeit aufgefocht, durch ein Sieb gerührt, mit Zuder ab— 
geichmedt eine angenehme warme oder falte Suppe; ferner 
mit weniger Flüjfigkeit: Sauce; durchgerührt mit Zuder ver- 
foht: Marmelade oder mit Verwendung von Eiweiß: warme 
oder Falte Speije (j. auch Eiweiß: Erdbeerauflauf). 


Effig trübe gewordener wird aufgefocht, mit Eiweiß geflärt (ſ. Ei— 
weiß) und durch in einen Trichter gelegtes Filtrierpapier wieder in 
Flaſchen gefüllt und gut verforft. Eſſig muß fühl ftehen. 

Gifiatopf. Zum Eifigtopf eignet fi) am beiten ein Dedelftein- 
frug mit Ausgußöffnung und weiten Hald. Man giekt etwa 
1 2 Waffer in den Topf und thut nad) und nach alle Obit- 
abfälle, Wein- und Bierneigen dazu. Nah 2 bi 3 Moden 
iſt von diefen Zuthaten ein Ejfig gegohren, den man durch ein 
Tuch in Flaſchen füllen, verforfen und vorzüglich zum Scheuern 
verwenden kann. Der übrige Inhalt des Eifigtopfes wird fort⸗ 
geichüttet, um Geruch zu vermeiden. 


Zalläpfel geben halbreif beiten Apfelgelee. Sie werden jauber 
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abgerieben und zerjchnitten, von der Blüte befreit und weiter 
behandelt wie Apfelichalen. Man rechnet auf 500 8 ein- 
gefochten Apfelſaft 375 g Zuder und füllt das heiße Gelee in 
Gläſer, die man nad) dem Erfalten mit in Eiweiß getauchtes 
Seidenpapier zweimal überflebt, nachdem man auf das Gelee 
ein Rumpapier legte. 

Falläpfel jchlechte oder zu grüne fommen zerichnitten in den 
Eſſigtopf, oder (aber nicht zu viele auf einmal) zerftampft ins 
Schweinefutter. 

Falleier werden in Bouillon gewärmt oder gewiegt verbraudt. 
(1. Eier harte.) 

Falſcher Haſe kann in Sauce im Wafferbade gemärmt oder in 
Scheiben gejchnitten, mit Mehl paniert, in Fett oder Vineta 
aufgebraten werden. Sardellenjauce pabt gut dazu. 

SFarce fann zu Suppenflöschen (j. Geflügelfleiich) dienen oder 
zu Hadefleijchgerichten verbraucht werden. 


Faſan: Auflauf von Faſan. (Bereitung: 1 Stunde.) 
125 & nn Fajanenfleiih | 2 Eigelb 


1 Falanengerippe 1 Ei 

20 8 Butter 5 g Sal; 

20 „ Bwiebeln 1 Priſe weißer Pfeffer 

25 „ Mehl 2 Eiweiß 

5 „ Salz zur Bouillon | 6 & Badpulver 

1/, 1 Waller ı 10 „ Butter zu den Formen. 


25 g gerieb. Trüffeln oder | 

gewiegte Kräuter | 

Das Fajanenfleifch wird von der Haut befreit und jehr fein 
gewiegt, dad Fajanengerippe, Kein gejchlagen, mit Butter und Zwiebel: 
würfeln angebraten mit Mehl überftäubt, gejalzen, mit Y/, 2 Waller 
begofjen, zugedect langiam 1 Stunde gekocht, darauf der Dedel 
abgenonmen, damit die Sauce auf Y/, 2 einfocht; dann rührt man 
fie durch ein Sieb und vermijcht Y/; Z diejer Sauce mit dem ge- 
wiegten Fleiſch, den Trüffeln oder Kräutern, Eigelb und dem ganzen 
Ei, ſalzt und pfeffert das Gemiſch und zieht den fteifen Schnee 
von zwei Eiweiß und dad Badpulver darunter, ftreicht die Förm— 
chen oder kleine Käften oder eine große Korm mit Butter aus, füllt 
fie dreiviertel voll und badt fie etwa Stunde (Förmchen oder 
fleine Käften 15 Minuten). Wenn man in großer Form auf: 
trägt und die Sauce daneben geben will, verlängert man den Reft 
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derjelben mit Wein, jchmedt die Sauce nochmals ab und jorgt durd) 
Zujag von Fleijchertraft für gute Farbe. 
Zafanenrefte und Knochen |. Faſan; j. Geflügel. 
Lett: Seife zu fohen. (Bereitung: 3—4 Stunden.) 
Tljs kg feſtes Fett oder 15 kg | 30 7 weiches Waſſer 


Sammelfett 500 g Sal; 
31/, kg ©eifenftein in weißen ı 9 2 weiches Wafler. 
Stüden 


20 1 Wafler, dad Fett (benugt man Sammelfett aus dem 

Geifentopfe, jo kocht man ed erit mit reichlihem faltem Waſſer 

einige Stunden aus und jchneidet ed nad) dem Erfalten ab; diejes 

Fett iſt dann feites Fett) und der Geifenftein werden einen Tag 

vor dem Beginnen ded Seifekochens in einen Keſſel ohne Glaſur 

geichüttet; dann wird die Mafje am Kochtage langjam zum Sieden 
gebracht, und erft, nachdem fie Stunde mit der jcharfen auge 
efocht, wird das übrige Drittel des Waſſers in Zwilchenräumen 

— * worauf die Seife ununterbrochen, bei öfterem Rühren 

mit einem groben Holzlöffel, 21/,; Stunde kochen muß. Löſt fie 

fih dann als leimige Mafte von dem Nührlöffel ab und iſt fie 
bei einer Wajchprobe nicht mehr fettig, jo ftreut man 500 g Sal; 
hinein, fügt 92 Waffer hinzu und läßt die Seife noch '/, Stunde 
damit durchkochen, damit fie fich gut jchneiden läßt. Im dem 

Keſſel läht man fie erfalten und jchneidet fie am anderen Tage in 

beliebig lange Stüde, fraßt fie unten ab und läßt fie bis ®/,. 

Jahr huifn übereinander gebaut zum Austrocknen liegen, ehe man 

ſie verbraucht. Iſt die Seife noch fettig, ſo muß ſie noch 

länger kochen, bevor man Salz; und Waſſer hinzufügt. Die unter 
der Seife befindliche Lauge (ſ. Seifenlauge). 

—— vom Abwaſchwaſſer oder unbrauchbares fommt in den Seifen» 
topf (j. Bett). 

Filet. Man muß im Sommer mit den rohen Neften vorfichtig 
jein. Am beften und ficheriten ift es fie von allen Seiten mit 
fochendem Fett zu begießen, damit die Luft nicht hinzutreten kann. 
Platte und Kugel zu deutjchen Beefiteafs, Noulade; Stränge zu 
Gulaſch, Bouillon, Haché. Reſte des Bratend in Scheiben in 
Gallert gelegt oder zu Nagouts oder hübſch aufgejchnitten mit 
Beigabe von Remouladen- oder Mayonnaijenjauce, zu faltem 
Aufichnitt oder gewärmt. Die Sauce wird zum Aufwärmen 
erhigt und mit dem Filet Stunde in dad Wafjerbad geftellt. 


— j. Braten; ſ. Rindfleiid. 


— — 
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Filet: Bettelmannsſuppe. 
400 g gutes Rindfleiſch, z. B. 
Abfall von Filet in Heinen | 50 „ feine Graupen 
Mürfeln 15 „ Sal; 
40 8 Suppengrün in Würfeln | 1%, I Waller. 

Dad vorbereitete Suppengrün und die Kartoffel werden heit 
überbrüht in einen irdenen Topf gethan, das jchnell gewajchene 
Fleiſch wird darüber gelegt, die jauber abgequirlten Graupen, Salz 
und kaltes Wafjer fommen dazu, der Topf wird feit zugededt und 
die Suppe 3 Stunden langjam gefocht, entfettet und angerichtet. 


Fiſch: Sroquettes oder Koteletten. (Bereitung: 1 Stunde.) 


(Bereitung: 31, Stunde.) 
125 g Kartoffeln in Würfeln 


250 g gekochter Filh oder | 10 g Mehl 
Fiſchreſte (entgrätet) 2 Eiweih 
30 g Zwiebeln 40 g gerieb. Semmel 
30 „ Butter Fett zum vorübergehenden 
30 „ Mehl Gebraud; 
1, U Sahne 1 Bogen Löjchpapier 
1 Prije Salz und Pſeffer 1 Strauß Beterfilie. 
2 Eigelb | 


Man ſchwitzt die gehadten Zwiebeln in der Butter weich, fügt 
dad Mehl dazu und rührt ed, wenn gar, mit Sahne, Salz und 
Pfeffer zu einer dien Sauce, zieht mit den zerquirlten Eigelb ab, 
fügt den Fiſch in kleinen Stüden hinzu und kann nad) Belieben 
noch einige Klein gejchnittene Champignons oder Krebsſchwänze bei- 
fügen; alled muß heit werden, darf aber nicht kochen. Man jtellt 
die Malie falt und formt, wenn fie fteif ift, mit der bemehlten 
Holzfelle Kleine Groquetted oder Koteletten auf reinem, bemehltem 
Brett, paniert fie mit zerichlagenem Eiweiß und Semmel und badt 
fie in dampfendem Fett zu ſchöner gleichmäßiger Farbe. Auf 
Köjchpapier entfettet, richtet man fie mit gebadener oder friicher 
Beterfilie garniert zierlich an. 

——: Fiſchbälle. (Bereitung: °/, Stunden.) 
250 g gefochter Fiſch oder ı 10 g Gal; 
Sifchrefte (entgrätet) 2 Gier 


—— — 


30 g Zwiebeln 2 Eßl. Mil 
150 „ gefochte, gerieb. Kar- 30 g gerieb. Semmel 
toffeln Fett zum vorübergehenden 
Gebrauch. 


1 Eßl. gerieb. Semmel 
1. Reterfilie 


Die geriebenen Zwiebeln werden mit den Fiſchſtückchen, mit 
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den geriebenen Kartoffeln und 1 Eßlöffel geriebener Semmel, 
PBeterfilie, Salz, Eiern und Mil gemijcht, runde Klöße in der 
Größe einer Kartoffel von der al geformt, die man paniert in 
dampfendem Fett zu jchöner Farbe badt. Sie werden mit Kapern⸗, 
Ehampignond-, Trüffele, Krebs oder Hummerjauce angerichtet. 


Fiſch: Fiſch in der Form. (Dorih, Hecht, Kabeljau, Scell- 
filh, Zander in der Form.) (Bereitung: 1 Stunde.) 
375 8 gefochte od. gebratene | 3/, Z Bechamellefauce mit jaurer 
Fiſchſtückchen (ohne Haut ftatt ſüßer Sahne bereitet 
u. Gräten) 5 g gerieb. Semmel 
10 g Butter 10 „  „» Parmeſankäſe. 
Eine Form wird mit Butter ausgepinjelt, der Fiſch hinein- 
ethan, die Sauce darüber gefüllt, mit Semmel und Parmejan- 
äſe befiebt, Butter darauf geträufelt und das Gericht im Dfen 
1/, Stunde gebaden und angerichtet. Man fann die Bechamellefauce 
mit 1 Sheelöffel Curry oder 2 Ehlöffel Madeira verändern, und 
zwijchen den Fiſch eingemachte Champignons oder Steinpilze oder 
auch gekochte Maccaroniftüde oder Kartoffeljcheiben mijchen (Fiſch 
mit Champignons, Steinpilzen, Maccaroni oder Kar: 
toffelicheiben). Hat man weniger Fiſch, jo füllt man ihn in 
Muſcheln oder Käftchen. 
: Fiſch mit Kartoffeln. (Bereitung: 1 Stunde.) 
150 g gefochter Filch oder | '/, Bechamellejauce 





Fiſchreſte (entgrätet) 20 g gerieb. Semmel 
500 g in der Schale gefochte | 10 „ Butter. 
Kartoffeln 


Die Fiſchſtücke ſchichte man mit Kartoffelicheiben und der 
Bechamelleſauce abwechjelnd in eine Form und badt fie, mit Semmel 
beiiebt und mit Butter beträufelt, 20 Minuten. Man kann aud) 
jtatt der Sauce 10 g Mehl, 5 g Salz und Y, 2 faure Sahne 
zuſammenquirlen, über die Fiſchſtücke gießen uud dann die Speiſe 
/s Stunde baden. 

——: Fiſch mit Sauerfohl. (Bereitung: 1 Stunde.) 
200 g gefochter oder gebra= | 20 g Butter 
tener Fiſch (entgrätet) 1, 1 Sahne 
375 g fertig gefochter Sauer- | 5 g Sal; 

fohl 10 „ gerieb. Semmel. 

Eine Schicht des Sauerfohls wird auf eine gebutterte Schüffel 
oder in eine Form gelegt, darüber eine Schicht des entgräteten, in 
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kleine Stücke gepflücten Fijches, darüber wieder Sauerfohl und jo 
fort; Sauerfohl bildet den Schluß. Nachdem man die Speije mit 
ſüßer, mit Salz verquirlter Sahne begofjen, mit Semmel überfiebt 
und mit Butter beträufelt hat, läßt man fie Y/, Stunde im Ofen 
Farbe annehmen. 


Fiſch: Fiſch mit Schoten. (Bereitung: Y/,; Stunde.) 
Eine 500 g Büchſe Schoten | 40 g Butter 
250 g zerpflücdter gefochter | Y/, Theel. gerieb. Zwiebel 
Fiſch (harte Sorte) 20 g Butter 
25 g Butter 1 Prije Pfeffer und Salz. 
3 Milchbrote 
Die Fiſchſtückchen werden in 25 g Butter leicht gebraten, die 
eichälten Brötchen gewürfelt und in 40 8 Butter kroß geröftet. 
I 20 g mit der Zwiebel durchgejchwigter Butter jchüttet man die 
abgetropften Schoten und ſchwenkt fie mit Pfeffer und Salz jchnell 
darin heiß, mijcht alle drei Zuthaten, Fiſch, Semmelbrödchen, Schoten 
untereinander und richtet auf heißer Schüfjel jofort bergartig an. 
: Fiſchragout gebaden. (Bereitung: 1 Stunde.) 
250 8 gefochter Fiſch oder | 1/4 I Bechamelle- oder Frifafjee- 

Fiſchreſte (entgrätet) jauce 

Eine 125 Buchſe Champig- | 10 g Butter 
nond 30 „ gerieb. Semmel. 

Die jauber zugerichteten Fiſchſtückchen und die gejchnittenen 
Champignons werden mit der Sauce vermijcht; mit Butter über- 
füllt, mit Semmel überftreut, wird dad Ragout in einer Form, in 
Mujcheln oder auf feuerfeiter Schüfjel überbaden, angerichtet. 

: Fiſchſoufflee. (Bereitung: 1/, Stunde.) 
250 g gekochter Fiih oder | !,, 2 Milch 
Filchreite (entgrätet) Yg „ Fiſchwaſſer 
30 g Zwiebeljcheiben 3 Gigelb 
30 „ rohe Schinkenwürfel 15 g Bormefantäfe 
50 „ Butter 8 „ Salz 
50 „ Mehl 3 Eierſchnee. 

Zwiebeln, Schinken und Butter werden gelb gebraten, Mehl 
kommt dazu und wenn es gar iſt, auch Milch und Fiſchwaſſer. 
Alles muß zu einem dicken Brei einkochen, der durch ein Haarſieb 
gerührt wird, dazu fügt man Eigelb und Käſe, ſchmeckt mit Salz 
ab, thut den in ſaubere Stückchen zerlegten Fiſch in die Maſſe, 
durchzieht das Gericht mit dem Eierſchnee und füllt es in eine 

Heyl, Kochvorſchriften. 38 
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kleine Form, in der ed 35 Minuten baden mub. Man kann aud) 

Pilze, Maccaronis oder Kalbsmilchſtückchen mit der Souffleemaffe 

verwenden oder die beiden eriteren mit Fiſch mijchen. Hat man 

weniger Reſte kann man die Maſſe verringern und in Mujcheln 
oder fleinen Förmden baden. 

Fiſch fann zu Mujcheln, Pafteten, Ragout nad) Angabe verbraudht, 
auch in Fiſchgallert (j. Bouillon) gelegt werden, nachdem man 
Haut und Gräten noch warm entfernte. 

liefert in jaubere Stüde geteilt, von Haut und Gräten 
befreit, einfahen Salat gemiſcht mit Eſſig, DI, einigen 
Tropfen Maggi-Würze, geriebener Zwiebel, Pfeffer, Salz und ge- 
wiegter Peterfilie: feinen Salat mit Mayonnaijenjauce über- 
füllt. Borher muß der Fiſch aber einige Stunden mit etwas 
Eſſig, Pfeffer und Salz mariniert ftehen und vor dem Mijchen 
mit Mayonnaije auf einem Sieb abtropfen. 

—— liefert, jauber bepußt, Einlage zu Fiſchſuppen. 

wird im Wafjerbade oder wie folgt aufgewärmt. 

: Fiſche aufzumärmen. (Bereitung: Stunde.) 

500 8 gefodhter Fiih oder | 5 g Sal; 
Fiſchreſte 1 Eßl. Citronenſaft 
1 Eßl. Beterfilie oder Kräuter | 35 g Butter. 
1 Vriſe weißer Pfeffer 
Der Fijch wird in jauberen möglichit großen Stüden, auf einer 

Schüſſel die zu Tiſch gegeben werden kann, angerichtet, gewiegte 

Peterfilie, Pfeffer und Salz werden darüber geitreut, Citronenjaft 

über das Gericht geträufelt und braune Butter darüber gegofjen. 

Auf ein Gefäß mit fochendem Waſſer geitellt muß das Gericht, am 

beiten im Bratofen, zugededt, 20 Minuten ftehen und wird einige 

Male mit der ſich bildenden Sauce, der man noch 1 g Fleiicher- 

traft zujegen fann, begofjen. 

Fiſchbrühe. Auf 12 Brühe rechnet man 2 Ehlöffel Eſſig. Kalt 
geſtellt kann man gefochte oder gebratene Fiſchreſte lange in. 
diejer Milchung aufheben. 

zu Aspik oder Gallert. (j. Bouillon.) 

Fiſchgräten werden zerhadt mit Salzwaifer zu Brühe ausgekocht, 
* man zu Gallert (j. Bouillon), Sauce oder Suppe verwenden 
ann. 

Fiſchſuppe darf nie anders ald auf Waflerdampf oder im Waſſer— 
bade gewärmt werden. 
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Fiſchſuppe dient ald Sauce zu Fiſchkartoffeln (ſ. Fiſchwaſſer). 

Fiſchwaſſer blau gefochter Fiſche eignet fich zu Gallert. (ſ. Bouillon.) 

——: Fiihjuppe, gebundene weiße. (Bereitung: 1Y/, Std.) 
1',, 2 Stichbouillon | 1 Brije weiber Pfeffer 


50 g Mehl 1 E5l. gewiegte Peterfilie 
50 „ Butter Fiichrefte oder Semmel- 
1,2 Mid bröckchen. 





Fiſchbouillon oder Kochwaſſer von ſchönen friſchen Fiſchen 
finden mit ihrem gewürzigen Geſchmack zu dieſer Suppe ihre gute 
Verwendung. Das Mehl wird in einem irdenen Topfe mit Butter 
gar gerührt, die durchgegoſſene Fiſchbouillon langſam aufgefüllt 
und 1 Stunde gekocht, dann mit guter Milch aufgekocht um das 
Salz auszugleichen und mit Pfeffer und Peterſilie abgeſchmeckt. 
Sauber beputzte Fiſchreſtchen legt man hinein oder röſtet Semmel- 
brödchen dazu. Man fann die Suppe durch mit Weißwein ver- 
quirlteö Eigelb verfeinern und durch 1 Theelöffel Currypulver ver- 
ändern. 





fann man aud zu Fiſchkartoffeln verwenden, indem man 
mit einerMehl- und Zwiebeljchwite unter Beifügung von einigen 
Tropfen Maggi-Würze eine Sauce davon bereitet, und übrig 
gebliebene oder in der Schale gefocdhte Kartoffeln in Scheiben 
eichnitten darin a und das Gericht vor dem Anrichten mit 
Dieffer und Salz; abjchmedt. 
— ſ. Fiſchbrühe. 
Fleiſch: Fleiſch mit Gurken. Gereitung: 1 Stunde.) 
500 g gekochtes od. gebratened | 10 8 Zucker 


beliebiges Fleiſch 10 „ Sal; 
30 g Butter 1 Eßl. franzöſ. Eifig 
10 „ gerieb. Zwiebeln 40 g ſüß-ſauer eingemadhte 
30 „ Mehl Surfen 
°;g I verdünnte Bratenjauce 2 Eßl. eingem. Verlzwiebeln 
I, Gewürzdofis 6 Tropfen Maggi- Würze. 


Das falte gefochte oder gebratene Fleiich (ohne Fett) wird in 
jaubere gleichmäßige Stüdchen gejchnitten, die Gurken werden ge- 
würfelt. Im irdenen Topf ſchwitzt man Butter, Zwiebeln und Mehl 
gelb, füllt die braume verdünnte Sauce, mit Zuckercouleur etwas 
gefärbt, jowie die halbe geſtoßene Gewürzdofid dazu, läßt die Sauce 
di kochen, ſchmeckt fie mit Zuder, Salz und Eſſig ab, jchmort 
Gurkenſtückchen und Perlzwiebeln darin durch, fügt die Maggi-Würze 

38* 
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hinzu, läßt das Fleiſch nur hei werden, nicht kochen und richtet 
dad Gericht jofort an. Man giebt Salzfartoffeln dazu. 


Fleiſchabfälle und trodnere Stüde gekochten Schinfens Tann 
man würflig jchneiden und mit ebenjoviel jauren Gurfenwürfeln 
gemiſcht, mit Aſpik (j. Bouillon) übergießen. Erkaltet geftürzt 
1 diejed Nejtgericht mit oder ohne Sauce eine angenehme 

bwechjelung bei der Abendmahlzeit. 


Zleifchabfälle und Wildabfälle Frifche z. B. Häute, Sehnen, 
Knochen verwendet man zu Zus (j. das folgende Rezept; |. 
Knochen) das zurücbleibende Fleiich zu Bouletten, Hadhe u. ſ. w. 
(j. Fleiſch gefochtes; j. Grüße.) 

: Zus zur Garnitur, zu Saucen und Guppen. 

500 g rohe oder gebratene | 15 g zerfleinertes Wurzelwerf 

Fleiſchabfälle, Sehnen, | 20 „ Zwiebelicheiben 

Haut, Knochen jeder Art, 1 Gewürzdofis 

auch Schinfenabfälle | 8 58 Salz 

50 g Vineta oder Butter | 3/, 2 Wafler. 

Alle Abfälle fommen zerkleinert in das im Schmortopf er: 
bitte Fett und braten darin bis fie völlig braun find. Man fügt 
dem Wurzelwerk Zwiebeln, Gewürz, Waffer zu, verſchließt den 
Zopf feit und kocht die Maffe langſam 2—3 Stunden, jchmecdkt, 
nachdem man fie durch ein Sieb goß, mit Salz; und nad) Bedarf 
mit etwas Fleijchertraft ab, Elärt die gewonnene Brühe (j. Eiweiß) 
und verwendet fie erfaltet entfettet zur Garnitur. Hat fi Fein 
Gallert gebildet, jo vermijcht man die Zus mit (auf Y,2=3 Blatt) 
Gelatine. Soll die Zus hell bleiben wird nicht angebraten, jonft 
ebenjo verfahren. Zu Saucen, Suppen u. |. w. fann die Bouillon 
ungeflärt, aber gut entfettet, weiter verwendet werden. 


Zleifchfett j. Grüße. 

von gefochtem Fleijch wird gewürfelt nochmals auögebraten, 
durchgegofjen. Das Fett dient zur Rüben- und Kohlgemüſe— 
bereitung. Die Grieben können zu Hadefleijchgerichten verbraucht 
werden. 

Fleiſch gebratenes j. Braten; j. Fleiſch. 

Fleiſch gehachtes kann man anbraten und am nächſten Tage 
verwenden. 


Fleiſch gekochtes: Bouletten (Brijoletten) oder Fleiſch— 
klößchen. (Bereitung: 1 Stunde.) 
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500 g gefochted Fleiich, davon | 60 g Butter oder gutes Fett 
125 8 fettes Sleiih (oder !/, 1 Flüffigfeit 
125 g rohed gewiegted 60 g Milchbrot 
Schweinefleiich, Teßteres ift | 10 „ Kräuter, Salzu. Pfeffer 
noch jchmadhafter) | 2 Eier 
20 g Zwiebeln ' 40 g gerieb. Semmel. 
Fleiſchreſte jeder Art, ohne alles Sehnige, werden mit !/, Fett 
teilen möglichft fein gewiegt oder durch die Majchine genommen. 
Dann dämpft man fein gejchnittene Zwiebeln (oder auch Schalotten) 
in 10 g Butter oder gutem Fett weich, mijcht das in Bonillon, 
Milch oder Waller geweichte und audgedrüdte Mildhbrot, Salz und 
Pfeffer, beliebig auch grüne Kräuter, gehörig durcheinander zu einem 
glatten Brei, der fih vom Topf ablöjen muß. In einem Napf 
wird derjelbe mit den Eiern gut verrührt. Von der Mafje formt 
man abgefladhte runde oder längliche Klößchen, am jauberften mit 
zwei flachen Löffeln oder Kellen, wendet fie in geriebener Semmel 
um und badt fie in Butter oder gutem Fett langjam, jo daß fie 
durch und durch gar werden. Es iſt jchmadhafter wenn diejelben 
nicht feft, jondern innen etwas weich und jaftig, außen kroß ge- 
halten werden. 


Fleiſch gekochtes: Fleiſchhaché. (Bereitung: 3, Stunden). 


500 g — Fleiſch 1/4 kräftige Zus 

30 „ Butter, Bineta oder | 1Eßl. Citronenjaft od. Eifig 
Bratenfett Y/, Theel. Salz und Pfeffer 
10 g gerieb. Zwiebel 1 Eßl. Kräuter. 

20 „ Mehl 


Das Fleijch ohne Knorpel wird nach Belieben gröber oder feiner 
ewiegt. Hierauf werden die Zwiebeln in angebräuntem beliebigem 
Fett durchgedünftet und darin das gewiegte Fleijch mit dem damit 
vermijchten Mehl unter Rühren durchgeſchwitzt. Dann rührt man 
nach und nad) die fräftige Zus, wenn möglich — gebliebene 
Bratenſauce (in deren Ermangelung Waſſer und Fleijchertraft), 
Gitronenjaft oder Eſſig, Salz, Pieffer (auch wohl eine Priſe Cayenne— 
pfeffer) und die gewiegten Kräuter dazu. Man läßt es zu einer 
fräftig abgeſchmeckten Maſſe durchfochen und giebt ed mit Seßeiern 
garniert oder mit Kartoffeln zu Tiſch. 
: Fleifhhahe mit Reis. (Bereitung: 1’/, Stunde). 
375 g gefochtes Fleiſch 20 g Zwiebeln 
100 „ feiner Reis ' Salz nad Gejchmad 
1/, I Bonillon | 10 g Schweizer- od. Barmejanfäje 
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20 g Butter 1 Priſe weißer Pfeffer 
I/, I Bratenjus oder Bouillon | 5 g Mehl. 

Man bereitet einen Reiöbrei von gut blandjiertem Neid und 
I, U kräftiger fetter Fleiſchbouillon (oder Butter und Fleiichertraft: 
bouillon), einer Zwiebel, die ganz mitgefocht, jpäter entfernt wird, 
dem nötigen Salz und zulegt dem geriebenen Käſe. Das grob 
ewiegte Fleiich, zu dem man auch gefochten Schinken oder Pökel— 
fee nehmen fann, läßt man einige Minuten in fochender brauner 

utter, nebſt Bratenjus oder fräftiger Bouillon, etwas Pfeffer und 
dem Mehl durchdünſten. Dann verbindet man es mit dem Reis. 

Dder: Man jchichtet Reis mit Fleiich, jedes für fich bereitet, 
lagenweije, jo daß Reis die oberite Schicht bildet, auf eine mit 
Butter beftrichene Schülfel, auf der das Gericht jowohl in den Dfen 
ald auch zu Tiſch gebracht werden kann, jtreicht noch 1 zerflopftes 
Ei darüber, bejtreut die Oberfläche mit geriebenem Käje und läht 
das Haché im Dfen bräunen. 

Dder: Man drüdt beides lagenweije in eine qut eingefettete 
mit Semmel bejtreute Form und bringt das Gericht geitürzt, 
mit einer pifanten braunen oder holländiihen Sauce zu Tiſch. 
Auch kann das Fleiſch nur dünnjcheibig gejchnitten, mit Butter- 
ftücchen und geriebenem Käſe betreut, mit dem Reis in den ver: 
ſchiedenen obigen Angaben bereitet werden. (Größerer Butter: und 
Käjeverbraud).) 


Zleifch gekochtes: Fleiſch in Scheiben. (Bereitung: 20 Mi: 


nuten.) 
500 g gekochtes Fleiih in | 30 g Mehl 
Scheiben 2 Eßl. Eifig 
50 g Butter oder Vineta 4 Tropfen Maggi-AWürze 
15 „ Sal; 2 Eßl. Beterfilie. 


Die Butter muß in der Pfanne gelb werden. Danır legt 
man das (vorher auf beiden Seiten mit Salz und Mehl beftreute) 
Fleiſch hinein und läßt jede Scheibe 3 Minuten auf jeder Seite 
langjam braten. Darauf richtet man das Fleiſch auf heiter Schüfjel 
an, giebt Eſſig zu der Butter, läßt beides zufammen 1 Minute fochen, 
fügt die Würze hinzu, und gießt die Sauce über das Fleiſch, das 
man mit gewiegter Peterfilie bejtreut. 

: Fleiſch mit Apfeln. (Bereitung: 1 Stunde.) 





500 g gefochtes Fleiſch 40 8 Zuder 
150 „ Apfel 1 Milhbrot zum Anrichten 
15 „ Bouillonfett ' 20 g Butter 


Salz, Eſſig nad Geihmad | 10 „ Korinthen. 
sl Bouillon (oder Waſſer) 
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In 16 Zeile oder in Würfel geichnittene geichälte Apfel ohne 
Kernhäuſer läßt man in Bouillonfett, etwad Salz, Bouillon oder 
Waſſer, Zuder und Ejfig in irdenem Topfe weich jchmoren und 
vermijcht jie mit in gleichmäßige Stüde gejchnittenem Fleiſch. Das- 
jelbe darf nur heiß damit werden, nicht fochen. Das Milchbrot 
wird abgejhält, in gleihmähßige Scheiben gejchnitten, in brauner 
Butter geröltet und dad heiße, auf runder Schüffel angerichtete 
Gericht damit umfränzt. Die gereinigten, mit Waſſer ausgequollenen 
Korinthen werden über dad Gericht geftreut. Milchbrot und Ko- 
rinthen fünnen fehlen. 


Fleitch gekochtes: Sleijch mit Eiern. (Bereitung: 20 Mi- 
nuten.) 
250 8 gefochtes Fleiſch 32 g Sardellen 
1 Theel. Salz und Pfeffer | kräftige Bratenjauce 
50 g Butter 8 Eier. 

Beliebig geichnittenes Fleiſch läßt man, am beiten gleich in 
der Schüſſel auf der ed zu Tiſch fommt, mit Salz und Pfeffer 
beitreut, in brauner Butter leicht anbraten, überjtreut ed mit ge= 
Ichnittenen Sardellen uud gießt Fräftige Bratenjauce in die Schüffel, 
ſchlägt joviel Eier, die wie Seßeier ganz bleiben müſſen, darüber, 
dab das Fleiich davon überdedt it, beftreut mit Salz und Pfeffer 
und jeßt es jo lange der Hite aus, bis das Weihe eritarrt, die 
Dotter jedoch noch weic, find. Beim Anrichten wird das heiße 
Gefäß auf eine andere Schüfjel geitelt. Man kann auch Porzellan: 
formen, in Metallrändern ftehend, zum Anrichten nehmen. Die 
Sardellen fünnen auch wegbleiben und 1 Ehlöffel gewiegte Kräuter 
und 2 Schalotten verwendet werden. Statt Bratenjauce ift auch 
ZTomatenjauce zu verwenden. 


: Fleiſch mit Reisüberftri. (Bereitung: 2 Stunden.) 








500 8 gefochtes Fleiſch 2 Eigelb 

1/, U Bouillon ‚40 g Butter 

100 g feiner Reis 10 „ gerieb. Semmel 
30 „ Schweizer: oder Bar: | Y/; I Sauce. 
mejanfäje 


In Fleiſchbouillon dickgekochten Reis (man kann dazu aud) 
Neite von Bouillonreis nehmen) vermijcht man mit 20 g geriebenem 
Käſe und Eigelb. Nun läht man in einer Form oder Pfanne 
30 g Butter heiß werden, jchwitt dad in Scheiben gejchnittene 
Nindfleiich darin an und füllt den Neid darüber, ſiebt Semmel 
und 10 g Käje darüber, überfüllt die Speife mit 10 g brauner 
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Butter, badt fie im Dfen und giebt fie als jelbftändiges Gericht 
mit übrig gebliebener Braten, Sardellen- oder Holländiicher Sauce 
zu 


a A Sei Fleifh mit Zwiebeln. (Bereitung: 


500 g m Fleiſch rg eſtoßener Kümmel 
O „ Zwiebeln en 

30 „ Fett Sal — Nee nad) Ge: 
‚20 „ Mehl * Speiſecouleur 

!/, Bouillon 5 Tropfen Maggi-Würze. 


Zwiebelwürfelchen läßt man mit Fett weich jchmoren, thut 
dad Mehl hinein, läßt ed gar werden, giebt Bouillon (in deren 
Grmangelung Wafjer und Sleifchertraft) und die übrigen Zuthaten 
hinzu und läßt das Fleiſch in der Sauce heiß werden. 

: Fleiſchpudding. (Bereilung: 13/, Stunden.) 


375g gekochtes mageresgleiih | 5 g Badpulver 
125 g davon Fettitüde von 30 „ gerieb. Semmel oder 





Fleiſch oder Sped ' 40 g in DBouillon ge 
2 Eigelb weichted und rein ausge: 
3 Eßl. Bratenjauce oder auf: „drüdted Milchbrot 

gelöſter Fleiſchextrakt 2 Eierſchnee 
2 gehadte Sardellen 5 g Fett I zur 
10 g gerieb. Zwiebeln 5 „ gerieb. Semmel Form. 


Sal; und Pfeffer | 

Man verrührt dad gewiegte Fleiih und die feingemwiegten 
Fettteile mit 2 Eigelb, 3 Ehlöfeln Bratenjauce oder — 
Fleiſchextrakt, den gehackten Sardellen, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, 
Badpulver und der Semmel. Nun mijcht man alles durcheinander, 
zieht den Eierſchnee darunter und kocht oder badt die Mafje in 
einer gut vorbereiteten Form 1 Stunde im Wafjerbade oder im 
Dfen. Dann giebt man eine beliebige pifante Sauce dazu. 


: Fleiſchſalat. (Bereitung: 1/, Stunde.) 
— mageres Fleiſch 1 Theel. Salz und Pfeffer 





ie ! falte Bouillon 4 Tropfen Maggi-Würze aux 
Theel. Moftrich fines, herbes 
gerieb. Zwiebel 1Eßl. Ol 


1 „ gewiegte Kräuter, Sa- 


i Eßl Weineſſig 1 Pfeffergurfe. 
| 
pern od. Schalotten in Eifi | 
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Das Fleiſch wird in Würfel oder kleine Filets geſchnitten, 
mit der Bouillon und dann mit Moſtrich, Zwiebeln und Eſſig 
nebſt Kräutern, Kapern oder Schalotten gemiſcht, mit Pfeffer, Maggi: 
MWürze und Salz abgejchmedt, 1—2 Stunden zugededt. Dann 
richtet man den Salat mit DI vermiſcht und nochmals abgeichmedt 
bergartig an und garniert ihn mit einer in gleichmäßige Scheiben ge⸗ 
ſchnittenen Pfeffergurke, die man ſchuppenartig im Kranz herum legt, 
und beſtreut ihn mit den zu Würfelchen geſchnittenen Gurkenenden. 

Man kann dieſen Salat verfeinern, indem man als Zuthat 
an re Kapern u. |. w. verwendet. Geflügeljalat wird ebenſo 

ereitet. 


Fleiſch gekochtes: Fleiſchſülze. (Bereitung: °/, Stunden.) 


375 g gefochtes Fleijch oder | Bratenfauce herzuitellen tft 
falter Braten 1 Eßl. Kräutereifig 
5 Tafeln weiße Gelatine | 1 Tropfen Speijecouleur 
I, 21 Bouillon, die auch aus 1 jaure Gurke 
Liebigs Fleifchertraft oder | 1 Eßl. gewiegte Kräuter. 


Das Fleiſch wird vom Fett gereinigt, die Gelatine in der 
Bouillon aufgelöft, die Bouillon mit Elfi und wenn nötig mit 
Sal; ſcharf abgejchmect, braun gefärbt und der Boden einer runden 
Form mit Gurfenjcheiben hübſch ausgelegt. _ Das oe Fleiſch 
wird mit den Kräutern und den gehackten Überbleibjeln der Gurke 
gemijcht und alles locker auf die Gurfenjcheiben gethan. Dann wird 
die Bouillon darauf gefüllt und die Speije zum Erſtarren kalt 
geitellt. Man giebt gern eine Remouladen- oder einfache Falte DI- 
jauce dazu. 


ſ. Fleiſch; ſ. Grüte. 
—: Vinaigrette von gekochtem Fleiſch aller Art. Ge— 
reitung: Y/, Stunde.) 





375 g gefochtes Fleiſch 1 Prije Salz und Pfeffer 
1 Eßl. gewiegte Kräuter | 2 Eßl. Bouillon 
2 nn. Schalotten 1 ,„ Kapern 
2 Eßl. Weineifig 1 hartes Ei 
1 ,„ DI 5 g Salz. 


Das Fleiſch wird grob gewiegt und mit °/, der Kräuter, den 
Schalotten, Eſſig, DI, Preffer,Salz, Bouillon und Kapern gemiſcht 
und abgeſchmeckt. Angerichtet wird es mit gewiegtem, mit dem 
Reit der Kräuter und Salz gemiſchtem Ei überftreut. Man fann 
dad Gericht mit Sardellenfilet3, Kapern und Perlzwiebeln garnieren. 


602 Reftverwendung. 


Man kann aud) das Fleiih in dünne Scheiben jchneiden und Vinai— 

grettejauce dazu reichen. 

Zleifhhadye mit Reis ift mit einer Mehlzugabe und paniert 
zu Bouletten zu baden oder durd; ein Drahtiteb gerieben, mit 
einigen Löffeln Sahne verrührt zur Bindung von Suppen zu 
verwenden. 

Fleiſch mit Äpfeln. Mit friichen Kartoffeln vermijcht und von 
neuem mit Zuder, Eſſig und Salz abgejchmedt. 

Zleitd; mit Giern. Zu Heringsjalat oder gewiegt zu Herings- 
fartoffeln. 

Fleiſch mit Beisüberfiricd. Derdünnt als Einlage zu einer 
Feige Suppe zu verwenden; dad Fleiſch wird in faubere 
Stückchen geichnitten. 

—— In Scheiben geſchnitten, paniert, in der Pfanne 
in Fett oder Vineta gebacken oder mit Jus verziert zu kaltem 
Aufſchnitt verwendet. 

Fleiſchwaſſer vom Waſchen des rohen Fleiſches giebt in kleinen 
Mengen ein gutes Düngmittel für Palmen und im Sommer 
ein ganz hervorragendes für Garten-Roſenſtöcke. 

Forellen müſſen auf Waſſerdampf gewärmt werden; können auch 
in Aſpik (ſ. Bouillon) gelegt werden. 

Friſchlingsrücken ſchneidet man am beſten kalt auf, verziert 
ihn mit Jus und reicht ihn mit Remouladen- oder Cumber— 
landiauce. 

Fruchtabfälle find zu Sauce oder Suppe (j. Brot; j. Erdbeer: 
rüditand) zu verwenden. 

Fruchtſaft als Getränkzuſatz. 

giebt mit Waſſer, Citronenſaft, Wein, Zucker und auf Y, 2 
diejer Mijchung 8—10 g Speijenmehl verfocht, eine gute Mehl- 
ſpeiſenſauce. 

Zrühlingsfuppe kann für gebundene Suppen, nach Belieben 
durchgeitrichen, verwertet werden. 

Gallert j. Bouillon. 

Gänſeabfüllfett eignet fi zum Streichen auf Brot. 

Gänfebint zu Gänſeſchwarzſauer (j. Gänfeflein). 

Gänſebratenknochen werden klein geichlagen wie Knochen zu 
Bouillon (j. d.) gekocht. Diefe Brühe dient zu Kartoffeljuppe 
oder zur Bereitung von Kohlrabi, Rüben, Teltower Rüben u. j. w. 
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Gänſefett wird in kleine Würfel geſchnitten, über gelindem Feuer 
mit Zuſatz von einigen Äpfel- und Zwiebelſtückchen ausgelafien, 
durch ein Sieb gegoſſen, erſtarrt als Gänſeſchmalz zu Brot ge: 
* Mer ed etwas feſter liebt ſetzt dem Gänjefett Schweine— 
ett zu. 

Gänfeklein: Gänſeklein. (Für 2 Perſonen.) (Bereitung: 
3 Stunden.) 





Herz, Magen, Kopf, Flügel, | 30 g Butter 
Pfoten und der zerfleinerte | 30 „ Mehl 
Hals 10 „ Salz 
56 & Suppengrün 1 Priſe weißer Pfeifer 


1 Gewürzdofts 1 Eßl. Beterfilie 
30 g Zwiebeln 3/, I Wafler. 

Das jauber bepußte Gänfeklein wird mit Waller, Suppengrün 
und Gewürz zugededt langjam weich gekocht. Die Flein gejchnit= 
tenen Zwiebeln ſchwitzt man in Butter weich, fügt das Mehl hinzu 
und giebt, nachdem dasjelbe gar, die gewonnene. durchgegoijene 
Gänjebouillon dazu, läßt die Sauce bis zur Hälfte im offenen 
Topfe einfochen, * ſie mit Salz und Pfeffer ab, rührt ſie 
durch ein Sieb und läßt das Fleiſch darin heiß werden. Zuletzt 
fügt man gewiegte Peterſilie dazu und richtet das Gänſeklein in 
Schüſſel an. Dasſelbe Gericht iſt von jedem Geflügel zu 
bereiten. 

——: Gänſe- oder Entenjhwarzjauer. (Bereitung: 3 Std.) 
1 Gänſe- oder 2 Entenflein 3 Gewürzförner, 1 Nelke 


10 g — 10 g Mehl 
125 „ Badpflaumen 3,, 1 Gänje: oder Entenblut 
125 „ geſchälte Badäpfel 1 El. Eifig 
50 „ ** !/, Theel. Maggi-Würze 
2 cm Zimmet 1!/, I Wafler. 


Das Blut der Tiere wird beim Schlachten in etwas Eſſig 
aufgefangen. Das Klein jegt man mit 3/, 2 Waffer und 8 g Sal; 
auf und focht ed langjam weich. Das Badobjt wird mit !/, I 
Waſſer, einem Teil ded Zuders, geſtoßenen Gewürzen weich ge: 
foht und Obſt und Klein zujammengelegt. °/, 2 Flüſſigkeit, halb 
Obftjaft, halb Geflügelbouillon, Auiclt man mit Mehl und Blut 
durch und jchüttet e8 zu dem Gericht, dad nun mit Zuder, Salz, 
Eſſig und Maggi-Würze richtig abgejchmedt wird und mit per 
Borficht bis zum Kochen fommen muß, damit ed nicht anbrennt 
und gerinnt. Man richtet beliebige Klöße dazu an. Anftatt des 
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Backobſtes verwendet man auch gern frijche gejhmorte Birnen und 
giebt Mehl- oder Kartoffelflöße nebenher. 


Gänfeklein: Enten oder Gänfejuppe. (Bereitung: 21,, Std.) 
1 Enten- oder Gänjellein | 10 g Butter oder Vineta 


1 Gemwürzdofis 1 Eßl. Sahne 
30 g Zwiebeln | 5 g Butter 
56 „ Suppengrün 1Priſe weiber Pfeffer 


10 „ Salz 1 Eßl. Beterfilie 

750 „ geichälte Kartoffeln 4 Tropfen Maggi-MWürze 

5, eh 1%, 1 Wafler. 

Das gereinigte in Stüde gejchlagene Klein wird mit Gewürz, 
Zwiebeln und Suppengrün in 1'/, 2 Waffer und Salz, zugede 
weich gefocht. Mehl und Fett jchwigt man gar und füllt die durch 
ein Haarfieb geftrichenen Kartoffeln mit der Bouillon dazu, legt 
die Fleiichitüce heraus und jchlägt die Suppe mit Butter, Sahne, 
Pfeffer und der gewiegten Peterfilie heil. Das Klein legt man 
bepußt in die Terrine und füllt die heike, mit Maggi-MWürze ab- 

net: Suppe darauf. Anitatt Kartoffeln fünnen auch 40 g 

Reis zu diejer Suppe genommen werden. 

Gänfeleber j. Niere. 

Gänfemanen 3 Tage gejalzen, 2 Tage leicht geräuchert halten 
fi längere Zeit und ‚Pam gefocht, gerieben auf Brot ge- 
ftreut gut. 

Gänfemagen -barme -pfoten geben jauber gereinigt mit 
Waſſer 2—3 Stunden gekocht guten Gallertftoff. 1—1'/, 1 
faltes Waſſer auf dieje Teile einer ausgewachſenen Gans. 

Geflügel (gebraten) j. Braten. 

—— (gekocht) ſ. Fleiſch gefochtes. 

—— (gekocht) in Eleine Filets gejchnitten oder gemwiegt durch ein 
Sieb geftrichen ald Einlage zu Suppen, aud; mit Kartoffeln 
oder Reis zu verwenden. 

— (helles) j. Kalböbraten. 

Geflügel altes eignet ſich gut in Aſpik (j. Bouillon) gelegt zu 
werden, nachdem ed mürbe gekocht, von Haut und Knochen be= 
freit in hübſche Stüde zerlegt wurde. 

Geftügelbrühe eignet fich zu flaren oder gebundenen Suppen, 
Gallert, Aſpik (j. Bonillon) zum Schmoren von Gemüſen u. j. w. 





RR 
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Geflügelfleifch: Geflügelbällchen. (Bereitung: 1 Stunde.) 
200 8 gebratened oder ge= | 1 Prije weißer Pfeffer 


kochtes Geflügelfleiich 1 geftoßene Nelfe 
100 g gefochte gerieb. Kar: | 20 g Butter 
toffeln 30 „ Butter 
25 g ſüße gerieb. Mandeln | 3/,, 2 Bouillon 
2 hartgefochte Eidotter 1 Theel. Soya oder !/, Theel. 
2 Gier Maggi-Mürze. 
5 g Sal; 


Das feingehadte Geflügelfleiih, Kartoffeln, Mandeln, Eier, 
Salz, Pfeffer, Nelken und 20 g Butter werden gut vermijcht, Kleine 
Ballen davon geformt, diejelben in brauner Butter angebraten 
und in einer irdenen Schüffel im Dfen oder auf dem Herd mit 
langjamer Zugabe der Bouillon und Soya oder Maggi-Würze 20 
Minuten unter öfterem Begießen gedünftet. Zu Suppenflößchen 
verwendbar. Als Beilage zu Gemüje oder zu Kortorelfalat jer- 
viert iſt das Doppelte der Maſſe erforderlich. 

Geflügelklein j. Gänjeklein. 

Gelee iſt zu Sruchtjaucen, =juppen oder zum Schmoren von Obft 
u verwenden, man braucht dann weniger Zuder. (j. auch 

pfelgelee.) 

Gemiüfe find zu Leipziger-Allerlei oder zu Gemüfejuppe verwendbar. 

Gemüfenbfälle (rohe) fommen ins BViehfutter. 

Gemüũſewaſſer eignet fi anftatt Brühe mit Zujaß einiger 
Tropfen Maggi Würze zur Bereitung von Suppen, braunen 
oder weißen Frikaſſeeſaucen. 

Grieben aller Art können gewärmt oder mit Zwiebeln nochmals 
durchgebraten zu Pellkartoffeln gereicht werden; fein gewiegt 
zu Beefſteaks, Bouletten u. j. w.; mit gejchnittenen Zwiebeln 
zum Kartoffeln braten; ebenjo über Apfel und Kartoffelgemüfe, 
Hülſenfrüchte oder jaure Kartoffeln geftreut; zu Kartoffeljuppe; 
zu Spedjauce; ohne Zwiebeln über Schmorgurfen. 

Griesklöße werden in Fruchtjauce gelegt, im heiten Wafjerbade 
gewärmt oder in Fett oder Vineta auögebaden. 

Grünkohl wird im heiten Wafjerbade oder über Dampf erwärmt. 

Grüke: Nefterwürfte bereitet man, indem alle Arten Grüße, 
wie Buchweizengrüge, Geritengrüße (auch alte, aufgemeichte 
Semmeln) mit Wurftbouillon angequollen (fo di, daß der 
Holzlöffel darin jteht, it die Mafje zu halten), mit Fett und 
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Fleiichreiten, geriebenen Zwiebeln, Gewürz und Sal; nad) Ge- 
ihmad mit Blut, falld davon vorhanden, zufammengemijcht 
in vorhandene beliebige Därme gefüllt und gargefocht werden. 
Entweder warm ald bejonderes Gericht oder ald Beilage zu Kohl 
zu geben. 

Gulaſch fann man mit Zugabe von etwas Bouillon im heißen 
Waſſerbade wärmen oder zu Haché oder Hadefleiichgerichten 
mit verwenden. (1. Fleiſch gefochtes.) 

Gurken geſchmorte benubt man zu ſäuerlichem Ragout mit 
gefochtem Fleiſch. (ſ. auch Braten.) 

Gurken faure ebenjo oder aud zu Fleiſch- oder Heringsfalat. 
(j. aud) Salat.) 

Hadye kann zur Füllung von Omelettes benußt werden. 


Hackefleiſch ſ. Fleiſch gefochtes. 

Hagebuttenkerne geben getrocknet, aufgebrüht, einen nach Vanille 
ehe Thee. 

Hagebuttenwaſſer vom Einmachen, ftatt Apfelmafler zu Brot- 
uppe (}. Brot). 

Hammelabfälle (roh). Das Fett wird auögebraten und zu Boh— 
nen:, Weiß- und Wirfingkohlgemüfje, auch zum Braten weiter 
verwendet. Die Knochen geben Brühe (j. Knochen) oder ange- 
braten Jus oder Sauce. (j. Fleiſchabfälle.) Das Fleiſch kann gut 
zu Irish Stew mit Weihfohl und Kartoffeln dienen. 375g 
Fleiih, 750g Kohl in 8 Teile gejchnitten, blandjiert und 500 g 
Kartoffelicheiben. 1 Theel. Kümmel, 1 Theel. Zwiebel jchicht- 
weile in eine Form gepadt, mit ?/, 2 Brühe und !/, Theel. 
Mangi-Würze über * Der Irish-Stew-Pudding wird feſt 
verichlofjen im Watferhabe 3 Stunden gekocht. 

Hammelbraten zu faltem Aufjchnitt, Irish Stew, zu vielen Ge- 
richten (j. Braten; ſ. Fleiſch gefochtes; j. Salat) zu verwenden; 
kann aud) in Sauce im Wafjerbade gewärmt werden. 


Hammelbratenuknoren j. Sleiihabfäle; j. Knochen. 

Hammelbrühe ilt zu Graupen:, Kartoffel-, weißer Bohnenjuppe 
oder zur Bereitung von Bohnengemüje verwendbar. 

Hammelcurry dient zu Suppeneinlage. 

Hammelfett (j. auch Hammelabfälle) von den Zellen fommt 
in den Seifentopf. 


Hammelfleiſch j. Fleiſch gefochtes; ſ. Salat. 
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BHammelkenle kann in einem Stüde bleiben und in Bier weich 
geſchmort werden, dann wird der überftehende Knochen vorher 
abgejchlagen. (j. aud) Hammelbraten.) 

Hammelknocen ſ. Fleiihabfälle; j. Knochen. 

Hammelniere j. Niere. 

Hafe. Das Fleiich von alten Hajen läßt ſich in Aſpik als kalte 
Abendſchüſſel oder zu Wildpaftete, Wildjuppe verwenden. 

Haſe falſcher ſ. Falſcher Hafe. 

Haſenabfälle können zu Brühe, Jus (ſ. Fleiſchabfälle), zu 
Wildhaché, zu Wildpaſtete, zu Wildſuppe (ſ. Wild) u. ſ. w. 
verwendet werden. (j. auch Haſenklein.) 

Safenbraten ift falt aufzujchneiden oder man nimmt ihn zu 
Salat, zu Hajenklein (j. d.), zu Ragouts. (ſ. Braten; j. Hajen- 
abfälle.) 

Hafenfelle werden von Lumpenhändlern gern gefauft. 

— — und vorderläufe ſ. Haſenabfälle; ſ. Haſen— 
raten. 

Haſenklein: Haſenklein und Haſenpfeffer. Gereitung: 
2 Stunden.) 

500 g Haſenfleiſch: der zer- | 141braune Bouillon 
ipaltene Kopf, Bruft, Hals, | Y,, „ Rot: oder Maltonwein 


Zunge und Herz 30 & Zuder 
100 g Spedwürfel 15 „ Salz und Pfeffer 
40 „ Zwiebeln Speijecouleur 
40 „ Mehl 4 Tropfen Maggi-Würze 
1 Gemwürzdofis 1! 2 Wafler. 


Nachdem dad Hajenklein jauber gewaſchen wurde, focht man 
ed in 1';, 2 Waller ab, jchneidet ed dann in Würfel und entfernt 
die Knochen. Der Sped wird im irdenen Topf angebraten, die 
Fleiſch- und Zwiebelwürfel fommen dazu. Nachdem alles ange- 
braten, jtäubt man Mehl darüber, thut Gewürze, braune Bouillon, 
Rotwein, Zuder, Salz und Pfeffer dazu und jchmort das Gericht 
langjam gar. Die Farbe wird durch Speijecouleur, der Gejchmad 
durh Maggi-Würze gehoben. 

j Man kann Hajenklein auch von trodneren Hajenbratenreiten 
ereiten. 


Zecht |. Fiſch. 
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Zefeklöße find in Scheiben gejchnitten in Fett auszubaden wie 
arme Ritter. 
Heringe fünnen zu Salat gebraudht werden; man fann fie auch 
in gefochtem Eſſig aufheben. 
Heringsabfälle laſſen fih für Heringäfartoffeln, Heringsſauce 
verwenden. 
Himbeergeleerüdftand kann verwendet werden zu: 
1. Himbeerejjig. Den Rüditand der Himbeeren vom Gelee 
kann man mit leichtem Eſſig einige Tage ftehen laffen, dann durch— 
ießen und mit beliebig vielem Zuder zu Himbeerejfig auffochen, 
häumen, in Flaſchen füllen, verforfen oder mit Blaſe zubinden. 
2. Himbeermarmelade. Den Rüditand der Früchte kann 
man auch durd ein Drabtfieb reiben. 500 g Mark bringt man 
mit 500 g Ötreuzuder unter fortwährendem Rühren zum Kochen. 
Man macht, wie bei Gelee, öfter eine Probe und füllt die Mar: 
melade, wenn fie die gehörige Dichtigfeit hat, in Gläjer, bededt 
fie mit Rumpapier, läßt fie erfalten und bindet oder flebt die Gläjer 
zu. (j. auch Sohannisbeergeleerüditand.) 
Holländische Sauce kann zum Abziehen aller gebundenen weißen 
Saucen und Suppen dienen. 
Honigkuchen |. Kuchen; ſ. Nußkerne. 
Hühner ſ. Fleiſchabfälle; ſ. Kalbsbraten. 
Hühnerabfälle j. Geflügel. 
—— große werden zum Olen verwahrt, können auch 
tatt Pinjel zum Neinigen fleiner Zlajchen dienen. 
— und Herz zu Klößchen für die Suppe. (ſ. auch 
iere. 
hülſenfruchtbrei ſ. Brei. 
Hülfenfrudtkotelett kann aufgebaden als Beilage dienen. 
Hummer zu Frilaflee, Salat, Sauce, Suppe. 
Hummerabfälle. Aus dem Heinen Fleijch der Beine und Naſen 
(die Beine lafjen fich leicht mit der Büchjenjchere aufjchneiden 
oder mit dem Nußknacker zerbrechen) find jchmadhafte Cro— 
quettes oder Koteletten I Fiſch: Croquettes oder Koteletten) 
zu bereiten. Die dort angegebene Sauce wird feiner, wenn die 
zeritampften Hummerjchalen erit in der Butter gejchwigt wer: 
den; man gießt fie vor Weiterverwendung durch ein Sieb. An 
kleine Soteletten jtedt man je ein Hummerbein. 
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Hummereier und fleiſch aus den Leibern geben zerftampft, 
durh ein Sieb gerührt, mit etwas KHummerbutter, einigen 
Tropfen Trüffelefienz, Pfeffer und Salz; vermijcht, ein feines 
Püree, das auf Toaftjchnittchen geftrichen zu Bouillon gereicht 
oder zur Garnitur von Fiſch- oder Hummergerichten zu ver- 
wenden ilt. 


Hummerfchalen geben Hummerbutter zu Saucen, Suppen u. j.w. 
(1. Krebsabfälle.) 


Zohannisbeergeleerüchkſtand kocht man mit Waffer auf, giebt 
ihn durd ein Haarfieb, füllt den Saft in Flaſchen, ſchließt fie 
mit Watte, kocht fie nad) und bindet dann Papier über die 
Matte. Diejer Saft eignet fi) gut zu Flammeri oder roter 
Grüße. (j. auch Erdbeerrüditand.) 


Kabeljau j. Fiſch. 

Kaffeegrund kann man beſonders mit Fa von etwas gefochtem 
Kathreiners Malzkaffee nochmald aufbrühen und zu annehm: 
barem Getränk geitalten. Der Grund iſt nod zum Flajchen- 


ipülen, zum Reinigen ftaubiger Flure und ald Dungmittel zu 
verwenden. 


Kakao kann mit etwas Speifenmehl verfocht oder mit 1 Eigelb 
verquirlt ald Sauce dienen; auf Y/, Z mit 20 g Speijenmehl, 
1 Theelöffel Vanillezuder und Zuder nad) Geihmad verfodht, 
etwas abgefühlt mit 4 Ehlöffel Eifchnee, auch Schlagjahnenreften 
vermijcht, giebt er eine jchmadhafte kalte Speije. Falls der 
Kafao von Reichardts Doppel-Kafao bereitet wurde, ift er ein 
ausgezeichnetes, Falt zu genießendes Getränf. 

Kalbfleifdy gedämpftes giebt Suppeneinlage oder Kalbfleifch mit 
Bouillonreis. 

— geſchmortes wird im Wafjerbade gewärmt oder zu braunem 
Nagout verwendet. (j. Braten.) 


paßt zu allen unter „Fleiſch gefochtes" angegebenen Gerichten. 

Balbsbrägen gewürfelt mit Eierkuchenteig vermiſcht, in der 
Pfanne ald Eierfuchen gebaden liefern aufgerollt, jchräg ge: 
ichnitten eine gute Gemüfzbeilage. Einige Tropfen Maggi- Würze 
aux fines herbes dem Zeige zugefügt dienen zur — 
verfeinerung. 

Kalbsbraten j. Braten; ſ. Fleiſch gekochtes. 

aufzuwärmen. (ſ. Braten.) 

Heyl, Kochvorſchriften. 39 
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Balbsbraten findet auch vorzügliche Verwendung als Falter 
Aufſchnitt, mit Fus garniert; auch mit Mayonnatjen- oder Re— 
mouladenfauce zu reichen. 

: KRalböbratenpain. (Bereitung: 2 Stunden.) 

375 g Kalböbratenrefte 10 g Salz 

2 Schalotten ewient | 1 PBrije weißer Pfeffer 

2 Theel. Peterfilie | bewiegt 2 Eßl. jühe Sahne 








20 g Butter 2 Eierſchnee 

1 &i 5 g Butter \ Für die 
65 g Butter 5 „ gerieb. Semmel | Form 
2 Eigelb 1/, 1 pifante Madeira:, Sar- 


30 g weiße gerieb. Semmel dellen- oder Tomatenjauce. 
2 „ gerieb. Barmejanfäje 

Der Kalböbraten wird fein gemwiegt oder durch die Fleiichhad- 
majchine genommen. Mit 20 g mit Schalotten und Peterſilie 
geihwißter, durchgegebener Butter wird in Fleinem Gefäß aus 1 zer- 
quirltem Ei weiched Rührei bereitet. Zu der übrigen zu Sahne 
eriebenen Butter fügt man 2 Eigelb, geriebene Semmel, Fleiſch, 

ührei, Barmejanfäje, Salz, Pfeffer, Sahne und mijcht mit einem 

Holzlöffel alles recht genau. Wenn eine kleine Blechform mit zer- 
lafjener Butter ausgepinjelt und mit der abgeriebenen Ninde des 
Milchbrote fein belebt ift, zieht man den Schnee der Eier jorg- 
fältig unter die Maſſe und füllt fie in die Form, in der fie 1 Stunde 
in Waffer oder Dampf zu kochen hat. Auf heißer Schüffel geftürzt 
angerichtet, wird der Pain mit Sauce überfüllt. Ubrig gebliebene 
Kalböbratenjauce ift zu einer pilanten Sauce umzuwandeln; zu 
diejem Zwede fann man 5—6 Tropfen Maggi-Würze aux fines 
herbes dazu thun, auch noch 1—2 Eßlöffel Malton-Sherry. Ge- 
flügel fann ebenjo verwendet werden. 
: Kalböbratenragout (weiß). (Bereitung: 3/, Stunden.) 

400 8 Kalböbraten 

3/, 1 weiße Frikaſſeeſauce 

1 El. Kapern 

6 getrodnete Morcheln. 

Man läht die Morcheln in kaltem Waſſer aufquellen und in 
friihem Wafjer gar fochen. Dann bereitet man die Frifafjeefauce 
und legt den hübſch gejchnittenen Kalböbraten mit Kapern und 
Morcheln zum Durhwärmen hinein. Diejed Gericht ift zu ver- 
ändern durch: Kreböbutter und -jchwänze, Spargel-, Blumentohl- 
ſtückchen, Pilze aller Art und Fleiſchklößchen; auch kann man es 
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in einem Reisrand anrichten. Es kann ebenjo von hellem Geflügel 

hergeitellt werden. 

Balbsbraten: Kalböbratenragout in Muſcheln: 200 g 
gewürfelter Kalböbraten (aud) halb Braten, halb Kalbsmilch), 
1 Theel. Kapern werden mit pikanter Frikaſſeeſauce vers 
miſcht, in Mujcheln gefüllt, mit etwas PBarmejanfäje oder Sem- 
mel überfiebt und mit Butter beträufelt im Dfen überbaden. 

—— fleine Refte zu Heringsjalat. Kalböbratenjalat: in Eleine 
Filets gejchnittener Braten, ebenjo viel Gurken, vermijcht mit 
Mayonnaije. (ſ. auch Salat.) 

——— läßt ſich gejcheibt uud paniert gut braten. 

Balbsfühe find ald bejondered Gericht von den Knochen abge- 
löft, geformt, paniert zu braten; auch durd mit Maggi-Würze 

ewürzten Eierfuchenteig zu ziehen und in Vineta auszubaden. 
Nemouladen: oder Rofinenjauce pafjen dazu. 

Kalbsknochen |. Fleiſchabfälle; j. Knochen. 

Kalbskopfbrühe kann zu Mocturtlejuppe verbraucht werden. 

Balbskopfragent wie Kalbsfopfbrühe. 

Kalbsleber wird geftoßen, durch ein Haarfieb geftrichen, mit der 
Hälfte des Gewichtes gejchabtem Sped, etwas Sauce, einigen 
Tropfen Maggi-Würze, 1—2 Eigelb, einem Löffel Parmejan- 
oder Kräuterfäje vermijcht, mit Pfeffer und Salz abgejchmedt, 
in Kleine Tafjenköpfe oder Paltetenformen gefüllt. Dieje ftellt 
man Y/, Stunde in dad Waſſerbad, ftürzt die Vaitetchen, 
verziert fie reichlich mit Jus (ſ. Bonillon) und giebt fie als 
falte Schüffel. (ſ, auch Niere.) 

Balbsiungenhare iſt ald Einlage zu Curryſuppe verwendbar. 

Kalbsmilch zu Kalbömild-Groquettes wie Fiſch-Croquettes (an: 
statt Fiſch rechnet man ebenjoviel Kalbsmilch) können davon 
bereitet werden; (j. auch Kalböbraten: Kalböbratenragout in 
Muſcheln). 

Kalbsmilchabfälle zur Bereitung von Saucen. 

Kalbsmilchbrühe zur Bereitung von Saucen. 

Balbsniere j. Niere. 

BRalbsrüden kann im MWaljerbade aufgewärmt oder zu Hachés, 
Ragouts, Salaten, Fleiſchpuddings Fleiſch gekochtes) ver— 
wendet werden. 

Kalbsrückenabfälle. Die Lappen bis zu den Schaufeln auf 

39* 
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dem Kalbörüden fönnen zu verjchiedenen Gerichten wie Fleijch- 
flößchen oder einfachem Kalböfrifaffee, Kalbsgulaſch, Kalbs— 
rouladen, Majoranfleiich, auch zu Kalbfleijchjuppe verwendet 
werden. Die Kalböfilet3 werden wie gejpidte Kalbsſchnitzel 
behandelt, man fann die Sauce mit einem Eplöffel Madeira, 
oder einigen Tropfen Maggi-Würze aux fines herbes ab— 
ichmeden; einige Champignons- oder Trüffelicheiben, die man 
auf dem Fleiſch anrichtet, verfeinern das Gericht. 

Kalbsrückenknochen ift zu zerſchlagen und zu Bouillon oder 
Zus zu kochen. (j. Bonillon; ſ. Sleiichabfälle: ſ. Knochen.) 

Balbsfchnikel kann man recht ſchräg aufſchneiden und mit Jus 
(j. Bouillon; ſ. Fleiſchabfälle) verziert, zu kaltem Aufſchnitt 
verwenden. Sie können auch auf ein Geſchirr mit heißer Butter 
gelegt werden; man ſchlägt dann einige Eier als Setzeier dar— 
über oder überfüllt ſie mit einem kleinwürflig geſchnittenen 
Frikaſſee, das man mit Semmel beſiebt, mit Butter beträufelt 
und im Dfen ſchnell überbraten läßt. 

Kalbszungenbrühe kocht man auf die Hälfte ein und ver— 
wendet ſie zur Gemüſe- oder Saucenbereitung. 

Karpfen |. Fiſch. 

Kartoffelbrei kann man auf 250 g mit 1 Eigelb vermiſchen, 
3 Tropfen Maggi- Würze dazujegen und von der Mafje Bälle 
oder Frifandellen formen, fie panieren und ald Beigabe zu 
Fleiſchgerichten reichen. 

—: ſ. Brei; j. Duetjchfartoffeln. 

Bartoffelkläße werden gejcheibt und auf der Pfanne wie Gried- 
flöße gebraten. 

Kartoffelkochwaſſer eignet ſich gut zum Reinigen von filbernen, 
neufilbernen und plattierten Gegenftänden. 

Bartoffeln: Kartoffelfuchen. (Bereitung: 1Y/, Stunde.) 


500 g gerieb. Kartoffeln 1 Prije Sal; 

3 Eigelb 5 Tropfen Mandelefjenz 

1 Eßl. Zuder 3 g Badpulver 

1 Theel. Gitronenzuder 6 Eiweiß zu fteifem Schnee 
40 g Mehl geichlagen. 

i/, 1 Mild 


Eigelb, Zuder und Citronenzuder werden jchaumig gerührt, 
nad und nach fommen abwecjelnd löffelweije Kartoffeln, Mehl 
und Mil dazu, dann zieht man Salz, Mandelefjenz, Badpulver 
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und zuletzt den Eiſchnee jorgfältig unter die Mafle, füllt fie in 
eine auögepinjelte, mit Semmel befiebte Form und badt fie eine 
Stunde im Dfen. Bon der Maſſe kann aud in der Verſchluß—⸗ 
form ein Kartoffelpudding im Waſſerbade 1 Stunde gefocht 
werden, auch kann man fleine Kartoffelfudhen formen und fie 
auf der Pfanne baden. 


Kartoffeln können gerieben ald Bindemittel für Kohl, Rüben, 
Linſenſuppe, deutfche Beefſteaks dienen. Zu leßteren rechnet man 
auf 500 g Scabefleiich etwa 3 mittelgroße Kartoffeln. 

geichälte und Pellfartoffeln laffen fich über Waſſerdampf 
oder in heißem Salzwafjer bis zum Kochen gebracht aufwärmen. 

— (gejcheibt oder gewürfelt) zu Bratfartoffeln. Auf 500 g 
rechnet man 40 g %ett, Vineta oder Butter oder auch 3 Eß— 
löffel Grieben, 3 Ehlöffel gewürfeltes Spidgansfett u. j.w. 5g 
Salz, 1 Prije weißen Pfeffer, nad) Belieben 1 Theelöffel ge— 
wiegte Zwiebeln oder Schnittlaud) oder Moujerond und 6 
Tropfen Maggi-Würze aux fines herbes heben den Geſchmack. 


zu Kartoffelflößen: 500 g geriebene Kartoffeln, 1 Ei oder 

2 Eiweiß, 20 g Abfüllfett oder Vineta, 10 g Salz, 1 Kleine 

Priſe Muskatnuß, 1/, gemürfelte alte Semmel in 20 g Fett 

gebraten, 65 g Mehl, 3 g Badpulver. Alle Zuthaten werden 

innig vermijcht, mit bemehlten Händen zu gleichmäßigen glatten 

Klögen geformt, die man in 22 Waſſer mıt 20 8 Sal; 15 Mi- 

nuten offen focht. Nac Belieben fünnen mehr Eier verwendet 

werden. 

zu Kartoffelfalat, zu Heringsialat oder zu Salat mit Arti- 
ihodenböden gemiſcht (j. aud Salat). 

Kartoffeln grüne wie Bouillonfartoffeln. 

— rohe von ausgeſtochenen Kartoffeln können eine 
Nacht im Waſſer liegen bleiben und gar gekocht entweder mit 
der amerikaniſchen Kartoffelpreſſe als Kartoffelichnee direkt 
in die heiße Gemüſeſchüſſel gedrückt oder zu Brei, Suppe, 
Klößen u. ſ. w. verarbeitet werden. 

Kartoffeln ſaure wie Kartoffeln und Äpfel. 

Bartoffeln Straßburger werden mit etwas heißer Milch ver- 
mijcht, frijch befiebt, beträufelt überbaden. 

Bartoffeln und Apfel werden mit etwas Brühe oder heikem 
Waſſer vermijcht aufgewärmt. 
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Kartoffelfalat (warmer) ift mit Zujaß von heißer Milch wieder 
zu erwärmen oder mit gewiegtem Hering vermijcht, mit geriebener 
Semmel überfiebt und mit einigen Tropfen Fett beträufelt 
im Dfen zu jchöner Farbe zu baden. 

Bartoffelfcyalen dienen zum Ausfochen von metallenen Gefäßen 
mit Keſſelſtein. 

—— geben gekocht Futter für Geflügel; roh dienen fie mit als 
Biehfutter 

— j. Eierſchalen. 

find getrodnet zum Feueranmachen geeignet. 


Käſeſtangen mürbe oder Blätterteig können im Dfen noch— 
mals aufgefroßt werden. 

Kaſſeler a en jchneidet man zu faltem Aufjchnitt auf. 
Die kleinen Hefte ohne Rauchfanten giebt man gewiegt zu Butter- 
brot, Bechamellefartoffeln oder Maccaroni oder legt fie in Aſpik 
oder benützt fie zu Sülze (f. Fleiſch gefochtes). 

Kaſtanienbrei giebt mit Buie von etwas kochendem Wafler, 
Zuder und Maltonwein eine jhmadhafte Suppe. 


Kaſtenbrot fann gejcheibt zu Hummerbrötchen (ſ. Hummereier), 
Käjebrötchen, Nierenbrötchen (j. Niere), Sandwiches, Toaft benußt 
werden. Getrodnet geitoßen. (j. Semmel.) 

Kerne von Aprifojen, Pfirfichen, Pflaumen, Reineclauden |. Apri⸗ 
fojenferne. 

lets her (gejchmort) ergeben durchgerieben, je nad) Menge und 
Bedarf mit Waſſer, Weib: oder Maltonwein verdünnt, mit 
Zuder und Gitroneneffenz abgejchmedt, mit Stärfemehl ver- 
foht Sauce, Suppe, Slammeri. Für leßteren werden auf 
1 ! Flüjfigkeit 70 g Stärfemehl gerechnet. 

Kirf: ——— von der Geleebereitung ſ. Johannisbeergelee— 
rückſtand. 

Kirſchkerne werden getrocknet und aufgehoben oder zerſtoßen 
und mit Waſſer zu einem Extrakt ausgezogen, den man durch 

der in Dampf haltbar macht (500 g ee 1,1 Wafler), 

als Zuthat zu Saucen und Suppen verwendet oder mit Korn— 
branntwein aufgefüllt (1 7 auf 500 g zerftoßene Kerne), den 
man in der Sonne deitillteren läßt und ald Kirſchwafſer oder 

Kirihbranntwein verwendet, leßteren mit 500 g Kaudid« 

zuder auf 1 2 Branntwein. 
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Klopſe laſſen ſich im Waſſerbade aufwärmen oder werden geſcheibt 

in heißem Fett gebraten. 

nochen geben angebraten Satz zu braunen Saucen oder Suppen 
(. auch Fleiſchabfälle), wenig angebraten zu weißen Saucen, 
Suppen, Aſpik u. ſ. w. 

zu Bouillonbereitung ſchlägt man in kleine Stücke, nachdem 
man fie ſauber bürſtete und läßt fie in Waſſer, auf 500 g 
1 2 Walfer gerechnet, eine Stunde wäſſern, dann müſſen fie 
in demjelben Wafjer zum Kochen gebracht werden, man jchäumt 
fie, thut 20 g geputztes Suppengemüje und 10 g Salz dazu 
und läßt alles im feſt verjchloffenen Topf 23 Stunden kochen. 
Dann giebt man die Bouillon durch ein Haarfieb und entfettet 
fie zu weiterer Verwendung für gebundene Suppen, Saucen 
u. R w. Alle Sleiihabfälle, Sehnen, Häute können mitgefocht 
werden. 

Ansıhen und Abfälle von Braten, Geflügel, Schinken, Wild 
werden ebenjo behandelt. 

Kohl lädt fi im Waſſerbade aufwärmen oder durchgerührt zu 

emüſe-, Hüljenfrucht: oder Kartoffeljuppe verwenden. 

Kohlabfülle dienen zu BViehfutter. 

von Rot: und Weißkohl Fünnen Eleingejchnitten und ange 
feuchtet, ebenjo wie roher Sauerfohl, zum Fegen von Teppichen 
gebraucht werden. 

Bubirabigemäle kann man ducchftreichen und zu Suppe ver: 
wenden. 

Kohlriben werden im Wafjerbade aufgewärmt und mit fochendem 
Waſſer und gefochten Kartoffeln vermiſcht mit Pfeffer, Salz und 
einigen Tropfen Maggi-Würze nochmals abgejchmedt. 

Kompotts find wie Kirichen zu verwenden, 

zur Füllung von Omelette oder ald Beigabe zu Eierfuchen 
oder Kartoffelpuffer. 

Kopfſalat. Die äußeren Blätter werden bejonderd gern von 
Hühnern und Kanarienvögeln gefreien, jonft fommen fe in das 
Viehfutter. 

einzelne Blätter geben hübſche Garnitur, ſind auch zu Salat 
(ſ. Salat) zu verwenden. 

—— oder auögefchoffener Kopfjalat ergiebt gekocht, durchgerührt, 
mit Brühe und Schwigmehl verfocht, mit einigen Tropfen Maggi— 
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Würze aux fines herbes und etwas gewiegter Peterfilie eine 
jehr wohljchmedende Suppe. Er kann auch wie Spinat als 
Gemüje gekocht werden; der Geſchmack wird durch eine Fleine 
Zugabe von Maggie Würze gehoben. 

Kotelettenabfälle (rohe) (j. Knochen). Das Fleiſch verwendet 
man dann zu Haché oder Hadefleifchgerichten (j. Fleiſch ge— 
fochteß). 

Krammetsvögel j. Wild; ſ. Wildjuppe. 

Bränter |. Peterlilie. 

Brebsabfülle: Kreböbutter. Auf 125 g auf weißem Papier 
getrocneter im Steinmörjer geftoßener Krebsabfälle rechnet mar 
60 g Butter oder Vineta (mit Vineta zubereitet hält fich die 
Kreböbutter noch weit länger ald mit Butter) und 17 Wafler. 
In der erhitten Butter werden die Abfälle 15 Minuten unter 
Rühren gejhwißt, man gießt nun kochendes Waſſer dazu, läßt 
nochmals !/, Stunde Ei gießt die Mafje auf ein Haarfieb, 
jeßt die Abfälle nochmals mit neuem Waſſer auf, focht fie noch 
1/, Stunde, fiebt fie durch und nimmt von beiden Flüjfigfeiten, 
nachdem fie erfalteten, das erjtarrte Fett ab, jchmilzt es ohne 
Feuchtigkeit ein und füllt e8 in kleine Gläjer. Felt verbunden 
läßt ſich die Kreböbutter zu vieljeitiger Verwendung lange auf: 
heben. Bejonderd geeignet zum Beträufeln von zu überbaden- 
den SR Hummer: und Languftenabfälle werden ebenjo 
verwendet. 


Krebſe find zu Ragout, Suppe, Zeipziger-Allerlei zu verwenden. 
(j. aud) Sid: j. auch Salat.) 
Binden: Mehlipeije aus Neften. (Bereitung: 2 Stunden.) 
3/, T Kuchen-, Puddingreite ir ganzes Ei 
w 


u. j. w. g Zuder 
15 g Butter zur Form 1 Eßl. Citronenzuder 
yıMil 4 Tropfen Mandelejjenz 
3 Eigelb 1 RPrije Salz. 


5 g Badpulver 
Übriggebliebene Kuchen-, Puddingrefte u. j. w. werden würflig 
gejchnitten und in eine auögeftrichene Form gelegt; dann gg N 
man ſie mit einer gut verquirlten Miſchung obiger Zuthaten. Man 
fann auch Weißwein ftatt Milch nehmen. Sind die Refte jehr 
troden, jo muß man die Slüffigfeit etwas vermehren. Man kann 
auch Früchte und Rofinen beliebig dazwilchen jchichten. Es ift 
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ratjam die Speiſe einige Stunden vor dem Kochen einzufüllen und 

wenn nötig Flüſſigkeit nachzugießen. Man focht fie 1 Stunde in 

ugedecter Form im Wafjerbade oder badt fie im Ofen in Waſſer 

heben. Eine Frucht: oder Weinjchaumjauce wird dazu gereicht. 

Mibratene Kuchen, Kuchenfrümel finden bei diejer Speite eine gute 

Verwendung, auch können Honigfuhen:, Mandel, Marzipanz, 

Pumpernidel-e und Zwiebadreite zerfleinert mit unter die Malle 

emijcht werden. Sind reichlich Marzipan oder Mandeln unter der 
affe, jo bleibt die Mandeleſſenz fort. 

Kuheuter kann zu Frikaſſee oder Hadefleijchgerichten (ſ. Fleiſch 
gekochtes) mit verbraucht werden. 

Kuheuterbrühe eignet ſich zum Zugießen an Braten-, Frikaſſee— 
ſaucen u. ſ. w. 

Kürbis liefert Kürbisreis unter Zuſatz von 1 Eßlöffel Rum, ſonſt 
wie Apfelreis. 

Bürbiskerne |. Melonenkerne. 

Kürbisreis zu Kürbisjuppe (j. Apfelveis: Apfeljuppe mit Reis). 

Ladys ift gut zu verwerten, wenn man ihn in Gallert legt oder 
mit Mayonnaijenjauce einen Salat davon bereitet, nachdem man 
den Fiſch vorher marinierte; ferner paßt er zur Herftellung von 
Frifajjee, Croquettes oder Koteletten u. j. w. 

—— |. Sid. 

Lachsbrühe j. Fiſchwaſſer. 

Languſten ſ. Hummer. 

Languſtenabfälle ſ. Hummerabfälle; ſ. Krebsabfälle. 

Linfenwafer reinigt ausgezeichnet Gläſer und Flaſchen. 

Maccaroni laſſen ſich zerſchnitten mit Bratenjus vermiſcht, mit 
Semmel überſiebt, mit Butter beträufelt, in Muſcheln gebacken 
verwenden; ferner ebenſo mit Beigabe von etwas Tomatenpüree; 
auch als Einlage für Bouillonſuppen oder mit gewiegtem Schinken 
oder enthäutetem Fiſch ſchichtweiſe in eine Form gepackt, mit 
pikanter Frikaſſeeſauce überfüllt und gebacken. 

Maikräuter trodnet man, thut fie in feſt verbundene Gläſer 
und verwendet fie zu Bowlen wie friſche. Sie dienen aud) 
als Mottenihuß. 


WMakronen j. Kuchen. 


Mandelrüchſtand von Mandelmilchbereitung kann zu $lammeri 
und zu Mehlipeijen aus Reften (j. Kuchen) benußt werden. 
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ar ee —— zur Bereitung von Makronen genommen 

(ſ. Eiweiß: akronen), ebenſo als Zugabe zu Gebäck und 
Mehlſpeiſe aus Reſten (ſ. Kuchen). 

Mehlbrei eignet ſich zu Suppe (ſ. Brei), kann auch mit Eigelb 
vermiſcht zu Beignets geformt und paniert in Fett oder Vineta 
gebacken werden. 

Mehlklöhe kann man im Waſſerbade aufwärmen oder in Fett 
oder Vineta aufbraten. 

Mehlfpeife, Sächſiſche ift im Wafferbade aufzumärmen, mit 

armelade zujammen gejchichtet mit bepudertem Eiſchnee über- 
baden ald neue Mehlipeije anzurichten oder in Scheiben ge— 
ſchnitten paniert zu braten (j. auch Kuchen). 


Melonenkerne kann man trodnen, jchälen und anftatt Mandeln 
zur Verzierung nehmen oder aufreihen und als Ketten zu 
Spielwerf benußen. Kürbisferne ebenjo. 

Melonenwaner vom Cinmachen eignet fi) ald Zugabe zu 
Apfel- oder Kürbisreis (ſ. Apfelreis). 

Milchbrot ſ. Semmel. 

Milchgriesbrei (j. Mehlbrei). Nach Belieben können noch gerie— 
bene Mandeln und ausgequollene Korinthen hinzugefügt werden. 

Milchreis ſ. Apfelreis; ſ. Reis. 

Morturtleſuppe kann zu Brühe oder Sauce verwendet werden. 


Mohrrüben lafien fich verwerten zu Leipziger- Allerlei, zu 
emüſe mit Bohnen und Kartoffeln oder durchgeichlagen zu 
gebundener Gemüſeſuppe. | 
Morcheln benubt man ald Zugabe zu Leipziger- Allerlei, zu Ragouts, 
zu Saucen oder als Suppeneinlage (j. auch Morchelwaſſer). 


Morchelwaſſer dient anftatt Brühe zur Herftellung von Gemüfe- 
oder Ragoutjaucen; auch mit Schwigmehl verfocht, mit Fleiſch— 
ertraft, Pfeffer und Salz abgejchmedt, mit Eigelb abgezogen 
zu Suppe. Blumenfohl:, Champignons, Pfefferlings-, Spargel: 
und Steinpilzwaſſer ebenjo. 

Mürbeteig giebt, wenn genügend, eine vorzügliche Speije. 
Der Mürbeteig wird über Apfel-, Kirche oder Stachelbeer- 
fompott in eine gebutterte Form gelegt, mit Rum beträufelt; 
nachdem auf der Dberfläche Butterftücihen verteilt find, wird 
die Speije im Dfen gebaden. Kleinere Refte hebt man für 
Mehlipeije auf (j. Kuchen). 
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0 zu Hadefleifchgerichten (j. Fleiſch gefochtes) bemußt 
werden. 


Nierenbrötden. (Bereitung: 1/, Stunde.) 
40 g gebratene Kalbs- oder | 1 Sardelle gewiegt 





Hammelniere 1 Theel. gerieb. Semmel 
10 g Butter 1/, Eigelb 
1 Theel Kapern gewiegt 1 Prife Pfeffer und Salz 
1 „ Beterfilie „ 3 Tropfen Maggi- Würze aux 
1 Scalotte Mi '  fines herbes. 


Alle — werden gründlich zu einer glatten Farce mit— 
einander verrührt. Dieje ftreicht man auf in Butter geröftete Semmel— 
ſcheiben, befiebt fie mit Parmejanfäje, beträufelt fie etwas mit 
— Butter und läßt fie 2—3 Minuten im Ofen über: 
aden. Dieje Brötchen find auch anftatt mit Niere mit Gänſe—-—, 
Hühner: oder Kalböleberreften herzuftellen. 


Undeln |. Maccaroni. 


Undelfpeife wird geicheibt, paniert, gebraten mit Sruchtjauce 
oder gejchmortem Dbit gereicht. 


Uuhkerne zieht man ab, reibt fie und verwendet fie anftatt 
Mandeln, au mit ihnen zujammen zu Gebäden, zu Nuß— 
mafronen (j. Eiweiß), ferner zu Mehlſpeiſe aus Reiten (ſ. 
Kuchen); aud kann man fie gerieben mit Pumpernidel, Schofo- 
lade oder Honigkuchen (Pfefferfuchen), Zuder und Banillezuder 
vermijcht mit Schlagjahne und auf !/, 4 Blatt weißer auf: 
gelöfter Gelatine verbunden ald Speije gut verwerten. Die 
genannten Zuthaten können auch jchichtweile abwechjelnd mit 
Schlagjahne in eine Glasſchale gefüllt werden. 


Außkernhaut von friihen Walnüſſen entfernt angefeuchtet die 
durch fie hervorgebracdhte braune Färbung an den Fingern. 


Obſtſchalen, Kernhäuſer u. j. w. kommen, wenn fie nicht, 
wie bei den einzelnen Sorten angegeben, Verwendung finden, 
in den Eifigtopr, (. d.) 


GI kann man zum Olen von Thüren verwenden oder zur Ent— 
fernung von Wafjerflefen und Rändern auf polierten und ge- 
jtrichenen Möbeln, Fußböden, Fenfterbrettern u. j. w.; ja jogar 
zur Vertilgung von Spiritus- oder Parfümfleden, wenn man 
das DI mit Cigarrenajche zu einem Brei rührt, ihn mit wollenem 
Lappen mehrmals gründlich auf die betreffenden Stellen reibt, 
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bis die weiße Färbung geſchwunden ift; dann muß nadhpoliert 
werden. Der Brei hält ſich in einer Metallichadhtel. 
Orangenſchalen ſ. Apfelfinenichalen. 


Vapier dient zerpflückt mit etwas Salz und Waſſer verbunden 
zum Spülen von Flaſchen. | 
(Zeitungs) weichgerieben ift zum Reinigen von Glasjcheiben 

verwendbar. 

— zerpflückt und angefeuchtet leiftet gute Dienfte beim Fegen 
von Teppichen. 

Veterfilie wird gewalchen, in jauberem Tuche getrocdnet, dann 
newiegt. Auf 1 Eßlöffel Peterfilie rechnet man 12 g Butter oder 
Bineta, letztere ift deshalb bejonders zu empfehlen, weil fie fich 
viel länger gut im Geſchmack erhält als Butter. Butter oder 
Vineta werden zerlafien, von ihrem Satze befreit und nochmals 
erhitt. Die Peterfilie wird darin aufgekocht und mit dem Fett 
in Fleine Büchſen gefüllt, die nad; dem Eritarren des Inhaltes 
feft verbunden oder verflebt werden (j. Eiweiß). Kräuter aller 
Art fann man ebenjo behandeln. 


VPfefferkuchen können zur Bereitung von Karpfen und Sauer- 
bratenjauce dienen. 

j. Kuchen; j. Nußferne. 

Pfefferlinge fünnen zu Sauce und Suppe gebraucht werden. 
Die Pilze find gewiegt zu gebundener Suppe 2 Ehlöffel voll 
auf 12 Flüffigfeit, gewürzt mit 6 Tropfen Maggi-Würze aux 
fines herbes, abgezogen mit 2 mit Faltem N ilswaffer ver⸗ 
quirlten Eigelb ſehr gut verwendbar. Vor dem Anrichten 
ſchmeckt man mit Pfeffer und Salz ab. 

ſind zu Frikaſſee oder Ragout einfach hinzuzufügen. 

Pfefferlingswaſſer wie Morchelwaſſer. 

Pfirfichkerne j. Aprikoſenkerne. 


— ——— eignet ſich zu Fruchtſuppen (ſ. auch Ananas- 
abfälle). 


Pflaumenkerne werden getrocknet, geſtoßen, im Mullbeutel als 
Würze in Backobſt, Fruchtſuppe, Musſauce mitgekocht (ſ. auch 
Aprikoſenkerne.) 

Pilaumenrürdftand wie Pfirſichrückſtand. 

Pilze wie Pfefferlinge. 
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Plumpudding hält fich lange; läßt fi im heiten Waſſerbade 
aufwärmen oder wird gejcheibt, paniert, ausgebaden, dic mit 
aa und Zimmet betreut, mit Frucht: oder Weinichaumfauce 
gereicht. 

Vökelbrühe kann, unter Zuſatz von etwas Salz und GSalpeter 
vorher aufgefocht, gut zum zweitenmal benußt werden. Später 
liefert fie noch ein geſchätztes Dungmittel für Spargelbeete. 

Pomeranzgen geihälte werden ald Chinois in Zuder eingefodht. 

Dommes Frites werden in fochendem Fett erhitt wieder ehbar. 

Voularde j. Geflügel. 

Pudding wird gejcheibt, paniert, gebraten. (j. auch Kuchen.) 

Vumpernickel giebt gerieben eine gute Nachjpeiie, wenn man 
ihn mit Schlaglahne und Vanillezuder und auf '/, 2 mit 1 
Eßlöffel Arraf vermiſcht. (ſ. Rud 

Bunte j. Geflügel. 

Vutenklein it geichmort mit ZTeltower Rüben zu verwenden. 
(j. auch Gänjeklein.) 

Quetſchkartoffeln können mit Butter aufgebraten werden. 

Quittenabfälle |. Ananasabfälle. 

Qnittengelee kann zum Verzieren dienen, 

Qnittengeleerückftand j. Erdbeerrüditand. 

a ae und -abfälle j. Apfelichalen, Kernhäufer und 

erne. 

Badiesıhen können ald Röschen gejchnitten, indem man die obere 
Haut von der Spite nad; den Blättchen zu 6 Mal einferbt 
und zum Zeil loögelöft zurücflappt, zur Garnitur von faltem 
Aufichnitt und Salaten verwendet werden. 


I. Salat. 

Rebhuhn altes ſ. Wild. 

Bebhuhngerippe nnd Knochen j. Fleiſchabfälle; j. Knochen. 

Behabfälle rohe werden zur jpäteren Verwendung jauber ge- 
waſchen und möglichit friich in Salzwafjer übergewellt oder 
für Saucen oder Suppen zu Sus (j. Fleiſchabfälle) gekocht. 
Das Fleiſch eignet ſich dann noch zu verjchiedenen Gerichten. 
(j. Fleiſch gefochtes.) | 

Rehbraten jchneidet man Falt auf, verziert ihn mit Jus von Reh: 
abfällen reichlich oder verwendet ihn zu Wildgerichten. (j. Wild.) 


en; j. Nubferne.) 
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Rehknochen ſ. Sleiichabfälle; ſ. Knochen; ſ. Wild. 
Beinerlandenkerne ſ. Aprikoſenkerne. 
Reineclaudenrüchſtand ſ. Pfirſichrückſtand. 


Reis: 125 g gekochter Reis giebt mit dem Schnee von 2 Eiweiß, 
30 g Zuder, 5 Tropfen Mandel- und 5 Tropfen Gitronen- 
oder Apfelfineneffenz von Adolf Müller in Herford gemijcht, 
überdedt im Dfen überbaden eine Reisſpeiſe. 

: Neispudding (einfacher). (Für 4—6 Perjonen.) (Bes 

reitung: 1%/, Stunde.) 

375 g Apfel, Milch, Rofinen- | 1 Ehl. Gitronen- oder Apfel: 





reis oder Neid à la Victoria finenzuder 
65 g Butter oder Binta |5 g Butter zur 
125 „ Zuder | 1 Ehl. gerieb. Semmel j Form. 
5 Eier | 


Zu dem zu Sahne gerührten Fett fommen zuerſt Zuder, 
Eigelb, Eitronen= oder Apfelfinenzuder, dann wird der Neid damit 
vermijcht und zuleßt der fteif geichlagene Eiweißſchnee untergezogen. 
Man füllt die Mafje in eine auögepinjelte, auögeftreute Verſchluß— 
form, jtellt fie ind Mafferbad, bringt fie jojort aufd Feuer und 
focht fie 1 Stunde. Der Pudding wird auf heißer Schüffel geftürzt 
und mit Frucht: oder Weinjchaumjauce gereicht. Zur Verfeinerung 
können 20 g Mandeln und 30 g Sultanrofinen oder abgetropfte 
laure Kirichen dienen. 

: Neisjpeije oder Reiskuchen. (Bereitung: 40 Minuten.) 
250 gApfel:, Milch, Rofinen- | 1 Theel. Citronen- oder Apfel: 
reis oder Neis A la Victoria | ſinenzucker 
2 Eier eg 
20 g Zuder 108 geſchmolz. Butter) fläche. 

Die Eigelb werden mit dem Zuder jchaumig gejchlagen, mit 
dem Reis vermilcht. Der fteife Eijchnee wird — die 
Maſſe in eine Auflaufform gefüllt, mit Semmel überſiebt, mit 
Butter beträufelt 20 Minuten im heißen Ofen gebaden. 

Reiskuchen werden von demjelben Teig mit 40 g Mehl ver- 
mijcht gemacht, auf der Pfanne gebaden. Bor dem Anrichten be- 
ftreut man fie mit Zuder und Zimmet. 

ch Zu beiden Gerichten kann man Weinjchaums oder Fruchtſauce 
reichen. 
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Beis A la Virtoria giebt mit Ceres oder Weingelee über- 
goſſen Reis in Gelee. 

kann troden anitatt Kartoffeln gereicht werden, ift auch mit 
jeder beliebigen pifanten Sauce durchgejchwenft verwendbar, 
3. B. mit Bechamelle-, Curry, Frikaſſee- oder Tomatenjauce. 

— kann zu jedem Meiögericht benußt werden. (ſ. Reis.) 

paßt zu Einlage für klare oder — Suppen; auch 
durchgeſchlagene Suppe iſt davon zu bereiten. Mit Waſſer, 
Citronen und Zucker zerkocht: Reisgelee. 

Beispudding: Reisſchnitte. Der Pudding wird in Scheiben 
geichnitten, pantert, in Vineta oder Ausbadfett gebaden oder 
auf der Pfanne gebraten, mit Zuder und Zimmet befiebt, mit 
Fruchtjauce oder geſchmortem Obſt gereicht. 

Reiswaſſer bildet mit Apfelfinen- oder Gitronenjaft gemijcht, 
nach Bedarf geſüßt, auc mit Maltonwein verjeßt ein angenehmes 
Getränf für Kranke. 

—— eignet fi) vorzüglich zum Stärfen von Schürzen und feiner 
Wäſche. 

Rinderſilet ſ. Braten; ſ. Rindfleiſch. 

Rinderſchmorbraten kann kalt aufgeſchnitten werden oder zu 
verſchiedenen Fleiſchgerichten dienen. (ſ. Braten; ſ. Fleiſch ge— 
kochtes; ſ. Salat.) 

Rinderzungenſchlund wird gereinigt zu Bouillon aufgeſetzt. 
Das Fleiſch findet dann noch Verwendung zu gewiegten Fleiſch— 
gerichten. (ſ. Fleiſch gekochtes.) 

Rindfleiſch ſ. Fleiſch; ſ. Fleiſch gekochtes. 

hab älle rohe j. Filet, dienen aud) zur Bereitung von 

ulaſch. 


Rindffleiſchfett gekochtes wird gewürfelt noch einmal aus— 
gebraten, durch ein Sieb gegoſſen und zu Gemüſe, Bratkartoffeln 
u. ſ. w. weiter verwendet. Die gelben Grieben braucht man zu 
Bouletten, Fleiſchpudding u. ſ. w. 

Rindfleisch gekochtes gewiegt kann zu Heringskartoffeln oder ge— 
wiegtem Heringsſalat gemiſcht werden. ſ. Filet; ſ. Fleiſch gekochtes. 

giebt, gewürfelt mit gekochten Kartoffeln, roten Rüben, Salz— 

en Ol, 99 geriebener Zwiebel, Pfeffer, Salz und einigen 

S 











—— Maggi- Würze einen ſehr wohlſchmeckenden Salat (ſ. auch 
Salat). 
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Bindfleifchh gekochtes kann man gut in Pöfelbrühe von: 2 I 
affer, 200 g Salz, 10 g Salpeter, 8 g Zuder jo lange ge 
focht, bis die Flüjfigfeit ein Ei trägt, 4—5 Tage einlegen und 
ed zum Gebraudy in Suppe oder fertig gefochtem Gemüſe er- 
higen. Dieje Pöfelbrühe fann man zweimal benußen. (j. 
Pöfelbrühe.) 
fann man halb und halb mit rohem Fleiſche gewiegt zu 
Klops und falihem Hajen verwenden. 


Rindfleiſchſehnen (rohe) j. Fleiſchabfälle. 

Boaftberf, Gin großes Stück kann Schmorbraten ergeben. 

Kleine Stüde palfen nod zu Gulaſch; ferner |. Braten; 
j. Filet; j. Fleisch gefochtes; j. Salat. 

Bofenkohl wird aufgewärmt oder zu Gemüfefuppe, Leipziger 
Allerlei, zur Garnitur von Braten, auch durchgerührt zu Hüljen- 
fruchtiuppen verwendet. 

Bofinenreis j. Reis. 

Botkohl wird im Waſſerbade aufgewärmt. 

Büben laljen ſich mit Zuſatz von etwas heikem Waſſer, einigen 
Tropfen Maggi-Würze, gemiſcht mit gefochten Kartoffeln im 
Waſſerbade gut aufwärmen. 


Büben rote pafjen zur Verwendung in Salat. (j. auch Fleiſch 
gekochtes; j. auch Salat.) 


Bührei ift durchgeſtrichen in Bouillon, Hadefleifchgerichten, Klößen 
zu verwenden. 

Bührei mit Bürklingen, Crevetten, Pilzen füllt man in 
Marken übergießt ed mit Bratenjauce, betreut es mit Barme- 
ſankäſe und Schinfen, beträufelt ed mit Butter und überbadt es. 

Bumpfteak giebt Falten Aufjchnitt. Kann aud) zu Gulajch ver: 
wendet werden. 

Sächſiſche Mehlſpeiſe |. Mehlipeiie Sächſiſche. 

Salat: Bunter Salat zur Verwendung von Reſten aller 
Art. (Bereitung: 1 Stunde.) 

250 g gejchnittene Zuthaten | 2 Eßl. Weineſſig 
aller Art 1 Priſe Salz u. weiber Pfeffer 
4 Ehl. DI ; 1 gerieb. Schalotte. 
Kopfjalat, Endivien, Wachs- oder grüne Bohnen, Kartoffeln, 
jaure Gurfen, Radieschen, Perlzwiebeln, Zwiebeln, Fleiſch, Äpfel, 








Reftverwendung. 625 


Blumenkohl und Zuthaten, die man jonft für geeignet hält, werden 

leihmäßig in Scheiben, Würfel oder Streifen geichnitten; auf 

850 & Zuthaten, die mariniert werden, rechnet man 4 Ehlöffel DI, 

2 Ehlöffel Ejlig, 1 Priſe Pfeffer und Salz und eine geriebene Schalotte, 

zujammen oder jeded bejonderd angemengt und dem entiprechend 

entweder bunt durcheinander gemijcht oder nach den verjchiedenen 

— geſchmackvoll im Kranz oder in Abteilungen geordnet an- 

erichtet. 

e Bunter Salat mit Mayonnaijenjauce: Mit !/, 1 Ma: 

yonnaijenjauce vermijcht. 

Salzkartoffeln gewürfelt können zu gemiſchtem Salat benußt 
werden (ſ. Salat). 

fönnen in Salzwafjer oder im Dampftopf erwärmt werden; 

durchgerührt find fie zu Kartoffeljuppe verwendbar. 

nochmals fein abgejhält benutt man zu Bratkartoffeln. 
In Fett oder Vineta nad) Belieben mit etwas gewiegten Zwiebeln 
gebraten; furz vor dem Anrichten jchmedt man fie mit Salz 
und Pfeffer ab, einige Tropfen Maggi-Würze erhöhen den 
Wohlgeſchmack. 

Sardellenbutter kann zu falihem Hafen, Spinat, Sardellen- 
bezw. Heringsjauce verbraucht werden. 

Sardellenbutterbereitung. Die Abſpül-Flüſſigkeit desNapfes 
und der Kelle wie Sardellenbutter. 

Sardellengräten werden zerhadt, ausgekocht, durchgegofjen. 
Die Flüffigfeit kann zu Saucen oder Heringäfartoffeln ver- 
braucht werden. 

Sardellenlake: Sardellenejienz. Wenn die Sardellen ver- 
braucht find, gießt man die Lake durch ein gebrühtes Mull- 
läppchen, füllt fie in ein Fläſchchen, verkorkt e8 gut und gebraucht 
die Flüffigkeit zum Abjchärfen von Saucen. 

Sardellenfalatmarinade ift zu Sardellenjauce verwendbar. 

Sanerampfer läßt fich durchgeftrichen zu Suppe verwerten. 

Sanerkohl darf nie in Metallgejchirr aufgehoben werden; er 
wird im heiten Waflerbade aufgewärmt oder mit zerpflüdtem 
Sich oder kleinem Ragout fin in eine Form gejchichtet und 
überbaden (ſ. Fiſch: Fiſch mit Sauerfohl). 

Saure Kartoffeln j. Kartoffeln Saure. 

Schabefleiſch hält fich mit Fett übergoffen einen Tag, joll aber 
lieber übergebraten werden. 

Heyl, Kochvorſchriften. 40 
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Schellſiſch |. Fiſch. 

Schinken (roher gewürfelt) kann zur Bereitung von Bechamelleſauce 
oder brauner Suppe und Zus dienen. Der Rüdftand im Sieb 
wird ſpäter zu Hackefleiſchgerichten (j. Fleiſch gefochtes) mit 
verbraucht. 
inkenabfälle gefochte eignen fich zu Fleiſchſülze (f. Fleiſ 

eg gewiegt ald Beigabe zu Maccaroni, —— —— 
zu Hackefleiſchgerichten (ſ. Zeit gefochtee). 

Schinkenbouillon ift pafjend zur Bereitung aller Hülfenfrucht- 
juppen, auch zu Selleriejuppe (j. Sellerie). Eingekocht, mit 
etwas Fleiichertraft und ef. abgeſchmeckt, giebt fe mit Gela- 
Ram Blatt auf Y/, 2, mit Eiweiß (ſ. d.) geflärt ein gutes 

pif, 

Schinkenbrühe: Schintenejjen;z. 

Bon der erfalteten Brühe eines jauber gebürfteten, gewäfjerten, 
gekochten Schinfend wird das Fett rein abgenommen. Man gießt 
die Flüſſigkeit durch ein Sieb, kocht fie zu ?/, der Menge ein, läßt 
fie 24 Stunden ftehen, füllt fie durch ein gebrühtes Mullläppchen 
oder Filtrierpapier, kocht die Brühe auf etwa "/, ein, füllt fie 
in Slajche oder Einmacheglas, bindet gut zu und gebraucht die 
außerordentlich Fräftige em theelöffelmeife zu Saucen; fie ift 
auch zur Bereitung von Soya zu verwenden. (j. Champignond- 
ſchalen und Refte.) 

Schinkenfett wird Eleingeichnitten, mit Äpfeln und Zwiebeln 
angebraten, durch ein Sieb gegofjen und beliebig ald Schmal; 
verwendet. Die Grieben find noch zu Bouletten zu verbrauchen. 
Fett und Fleine Schinfenrefte verwendet man auch zu Fleiſch— 
pudding. (I. Fleiſch gefochtes.) 

BSchinkenknochen werden Eleingejchlagen wie Knochen (j. d.) 
gekocht; die Brühe wird wie Schinfenbouillon oder Schinfen- 
rühe oder zu Hüljenfruchtiuppe weiter verwendet. (j. auch 
Sleijchabfälle.) 

Schinkenſcheiben (toh) wäljert man, paniert und badt fie in 
Fett oder bratet fie in Butter an und jchlägt einige Eier 
darauf, die feit werden müſſen. Dieje Zufammenftellung giebt 
ein gutes Frühſtücksgericht. Die Schinkenſcheiben paniert 
und gebraten fünnen auch ald Gemüjebeilage dienen, 


Schinkenſchwarten friſche |. Schweinejchwarten. 
BSchinkenſchwarten gerändgerte werden jauber gejchabt eine 
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Nacht gewäſſert; auf 250 g 1 2 Wafler gegoffen focht man 
fie zugedect weich, verwendet die Brühe zu Hüljenfrucht- oder 
Kartoffeljuppe und thut die Schwarten klein gejchnitten hinein. 

Schmorkohl j. Rotkohl. 

Schneehuhn ſ. Wild. 

Schneidebohnen ſ. Bohnen grüne 

epfe: Schnepfenpüree. Alles Fleiſch wird aus Haut 

und Knochen geſchnitten und fein gewiegt. Die Knochen werden 
erſchlagen und aus ihnen mit 1 Eßlöffel Suppengrün, 40 g 
Sutter 20 g Mehl, 7/, U Bouillon und 2 Eplöffel Madeira in 
3/, Stunden eine Sauce hergeftellt, die durchgeftrichen wird und 
mit 1 g #leijchertraft, dem vorhandenen gewiegten Schnepfen- 
fleijch und einer Prije Pfeffer hei werden a Übriggeblie- 
bene Schnepfenjauce ift dazu zu verwenden. 

Schnittäpfel ftreiht man durch und verwendet dad Mus als 

Upfelbrei oder zu Apfeljuppe (ſ. auch Apfelgeleerüditand). 


Schelle |. n | s 
Schoten paljen zu Gemüfejalat, zu Leipziger-Allerlei, zu buntem 
Salat (j. Salat), durchgerührt zu Suppe. 


Schoten dicke ducchgeftrichen zu Brei oder zu Suppe. 


otenſchalen kocht man und verwendet fie durchgeftrichen zu 

a ren (Kartoffel Hüljenfrudtiuppe). di: 

zu Schotenejjenz werden leicht gehadt. Auf 2°/, kg Schalen 
rechnet man 3 g Natron, 3 2 kaltes Wajjer, damit läßt man 
die Schalen zuerſt offen, dann bededt langjam 1'/, Stunde 
fohen. Dann preßt man fie durd) ein Sieb troden aus und 
kocht den Saft mit 20 g Zuder ein, bis er jeimig iſt. In 
kleine Fläſchchen gefüllt, mit Watte feſt verjchloffen kocht man 
die Eſſenz noch 10 Minuten nach und überbindet die Watte mit 
Papier. 3 Theelöffel diejer Effenz geben 1'/, 2 Suppe von 
grünen trodenen Erbſen den Geſchmack frijcher Schotenjuppe; 
auch eingemachted Exrbögemüje erhält durch einen Zuſatz von 
dieſer Eſſenz friſchen Schotengejchmad. 

Schwarzbrot trockenes kann zu allen Brotſuppen und zu 
Buttermilchſuppe, gerieben zu Bierkaltſchale, auch mit Hagebutten⸗ 
wajjer und —2 mit Citroneneſſenz abgeſchmeckt, zu Suppe 
verwendet werden. (j. auch Brot.) 

Schwarzwurzeln verkocht man durchgeftrichen mit leichter Brühe 

40* 
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und etwas in Milch geweichtem, gejchältem, ausgedrücktem, durch 
ein Sieb gerührtem Weißbrot zu einer Suppe, die man furz 
vor dem Anrichten mit Eigelb abzieht, mit Pfeffer, Salz und 
einigen Tropfen Maggi- Würze abjchmedt. 


Schweinebauchbounillon kann entfettet zu allen Rübengemüjen, 
zu Sauerfohl, auch zu Hülfenfrucht: oder Maggi- Gemüje- und 
Kraftjuppen verwendet werden. 

Schweinebraten. Nbriggeöliebene: Schweinebraten ift zu Sülze 
u verwenden. Er joll jo trandhiert werden, daß die Rippen- 
— auf der Bratenſchüſſel bleiben. Dieſelben werden von 
allem Fleiſch befreit, das ebenſo wie auch einige Gurken in 
kleine Würfel geſchnitten wird. Die Knochen werden klein ge— 
ſchlagen und langſam mit einigem Gewürz, Zwiebeln und 
—8 GC/ auf 500 g Fleiſch) gekocht, durchgegoſſen; auf 
1/, 1 Bouillon werden 4 Blatt abgewaſchener Gelatine verkocht, 
mit Eſſig oder Wein abgejchmedt, mit dem Fleiſch vermijcht 
und in — gegoſſen. Die vor dem Gebrauch entfettete 
Sülze wird geſtürzt und mit Citronenſtücken und Gurkenſcheihen 

arniert. Man giebt gern Remouladen- oder einfache kalte DI- 
en dazu. 


j. Braten; j. Fleiſch gekochtes; j. Salat. 


Schweineſſleiſch ſ. Fleiſch gefochtes; auch zu Sülze verwendbar 
(j. Schweinebraten). 
Schweinekotelettabfälle können gewiegtzu Hadefleifchgerichten 
(j. auch Fleiſch gefochtes) verwendet werden. 
Schweineſchwarten: zu Stand. 
375—500 g friſche Schwarten | Saft von 4 Gitronen 
ohne Fett gewogen 3 Eiweiß 
1,1 Weihwein . 3 Eierſchalen. 
Die friſchen Schwarten werden gebrüht, vom %ett befreit, zer 
ſchnitten und mit Waffer aufs Feuer geſetzt. Das Waſſer muß 
fie bededen. Die Mafje kocht nun unter häufigem Abſchäumen 
4—5 Stunden langjam, dann gießt man fie dur ein Haar- 
fieb, läßt fie erfalten, entfettet jorgfältig und kocht die Flüffigfeit 
auf "/, 2 ein, fügt Weißwein, Gitronenjaft, Eiweiß und Die 
— Eierſchalen dazu, — das Ganze mit dem Schnee— 
eſen bis zum Kochen, läßt es 15 Minuten heiß ſtehen und gießt 
es durch einen Geleebeutel. Der Stand hält ſich wochenlang. Bei 
Gebrauch zu Gremed rechnet man auf 1 2 Crème etwa 50 g 
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Schwartenftand, den man Jchmilzt und lauwarm mit dem betreffenden 

Gericht vermiſcht. 

ſchweineſchwarten von der Gallertbereitung: Die 
Schwarten (500 g) find durch die Majchine zu nehmen und 
mit 500 g ausgequollener —— 100 g in 40 g Abfüllſchmalz 
gejhmorten Zwiebeln, 2 geſtoßenen Gewürzdoſen und Salz zu 
milchen. Nachdem man die Mafje in Formen gethan, jchneidet 
man die Grützkuchen nad) dem Erkalten in Scheiben, paniert 
fie mit Mehl, bratet fie und giebt fie zu Kohl. 

Schweizerkäſe wird gerieben und ftatt Barmejanfäje zu Bouillon- 
reid, Maccaroni u. |. mw. verwendet. (j. aud Bratkartoffeln.) 

Sehnen rohe aller Art können zu Bouillon (ſ. Knochen) oder zu 
Saucen (j. Fleiſchabfälle) verwendet werden. 

Seifenlange fann in kleinen Mengen zur Küchenwäſche mit ver- 
wendet werden, fie erleichtert auch die Reinigung von Pfannen, 
Steinfliefen, eijernen Töpfen u. |. w. 

Sellerie gefochter z. B. von der Bouillonbereitung kann gejcheibt 
oder gewürfelt mit a zu Salat vermiſcht werden (j. aud) 
Salat) oder dur ein Sieb geftrichen mit Mehlichwige und 
Bouillon verkocht, mit Maggi-Würze, Pfeffer und Sal; abge- 
Ihmedt eine wohljchmedende Suppe abgeben. Nach Belieben 
ift fie mit verjchlagenem Eigelb een 

Semmel 1 Tag alte taucht man ſchnell in leicht gejalzenes Waſſer 
und froßt fie im heißen Dfen wieder auf. 

1 Zag alte gewürfelt und gebraten benutzt man zu Beigaben 
für Suppen; aud zu Rartofreltlöhen, 

— alte: Einfahe Semmelflöße. (Bereitung: 1!/, Stunde.) 





40 g zerlafjenes Fett | 10 g Sal; 

250 " gerieb. Semmel 80 1 Zuder 

1, Mil 2 Gier 

Un Waſſer 9 gerieb. ſüße u. 1 bittere Mandel 

I, Theel. Zimmet oder 6 Tropfen Mandelefjenz 
5 g Badpulver (von Müller in Herford). 


Ein Napf wird mit Fett ausgepinjelt. Die geriebene Semmel 
wird mit den übrigen Zuthaten — — in den vor⸗ 
bereiteten Napf geichüttet, diejer zugededt, in kochendes Waſſer ge- 
ftellt und die Maſſe 1Y/, Stunde gekocht. Dann fticht man mit 
einem Löffel Klöße aus und richtet fie an. Man giebt die Semmel- 
Höße zu gejchmortem Obft oder Badobit. 
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Semmel alte: Semmelpudding einfad, billig, leicht. 
(Bereitung: 1 Stunde.) ; reg e ’ 


200 g gerieb. Semmel 1, 1 Milk (reichlich) 

!/; Citronen- Puddingspulver | 10 Tropfen Mandeleſſenz (von 
von Dr. Detfer Müller in Herford) 

60 8 Zuder 3 g Butter gejchmolzen für 

1 Priſe Sal die Form. 


3 8 Badpulver 
Zu der troden mit Puddingspulver, Zuder, Salz und Bad: 
pulver vermijchten Semmel wird langſam die Milch gerührt, zuletzt 
auch die Mandeleffenz. Nach Belieben kann man 1 Eßlöffel ge- 
uollene Korinthen beimiſchen. Die Maſſe wird in einer mit 
utter ausgepinfelten Verſchlußform in kochendes Waffer geftellt und 
®/, Stunden gekocht. Als Beigabe eignen fich Fräftige Sruchtjaucen, 
geihmorte Kirichen oder Pflaumen. 

verwendet man, Rinde und Krume getrennt, geftoßen oder 
gerieben, gefiebt zum Banieren, zu Semmelflößen, Semmel- 
pudding ( Semmel), Semmeljuppe, Farcegerichten, Reſter— 
würften (ſ. Grüße). Eingeweicht in Mil, Bouillon oder Waffer 
dient Semmel ald Zugabe zu Hadefleichgerichten u. j. w. 

Semmelkrume fann man zum Abreiben von Tapete und 
hellen Glacéhandſchuhen verwenden. 

Semmelpudding wird in Scheiben gejchnitten und paniert in 
Fett oder Vineta auögebaden. 

Sekeier find zu — Schinken, gebratenem mageren Speck 
oder durch ein Sieb gerieben zu Farce, Bouletten, Fleiſchpudding, 
Klops u. j. w. zu verwenden. Noch warm mit DI begoiien 
fönnen fie erfaltet, mit Schnittlauch beftreut und mit Eifig 
und Salz pifant gemacht gegeben werden. 

Spargel paljen zerjchnitten für Spargel- oder Gemüjelalat, 
Suppeneinlage oder zu Leipziger-Allerlei. 

Spargelfihalen find in Waſſer auszukochen; dieſes Waſſer dient 
ald Suppenbeigabe; ift auch mit Fijchwafler zufammen als 
Flüſſigkeit zu Fiſchfrikaſſees, Suppe u. ſ. w. zu benußen. 

werden auf jauberem, weißem Papier getrodnet, in luftdicht 

verichloffenen Behältern verwahrt, im Winter als Würze von 

Bouillon verwendet. 


Spargelüberbleibfel vom Einmadhen, Enden u. |. w. geben 








a 
* 
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mit Mehlſchwitze, FSleiichertraft: Brühe und gewiegter Peterfilie 
verfocht Spargelragout. (j. auch Spargel.) 
Spargelwaſſer verwendet man zu Suppe (j. Morchelwaffer), 
zu Brühezujat oder Sauce. (ſ. aud) Spargelichalen.) 
Sperkfchwarten dienen zum Abreiben von Badblechen. 
werden vom Fett befreit zum Auffriichen und Abreiben von 
dunklem Sammet gebraudt. (j. auch Schinkenſchwarten.) 
Speifenmehl. Hoffmanns Speijenmehl wird erwärmt; alle Fett= 
flecke aus jeidenen und wollenen Stoffen lafjen fich dann durch 
wiederholtes Reiben mit dem Mehle entfernen. Rockkragen von 
Herrenröcden, angeſchmutzte Kleiderjäume und Schleppen und 
helle Glacehandichuhe find auf diefe Weile zu reinigen. Kar: 
toffelmehl thut dieſelben Dienſte. 


Spicknansfett fann gewürfelt mit und oa Zwiebel zu Brat- 
fartoffeln Verwendung finden; auch in Sauer- oder Schmor- 
fohl kann man ed mitlochen; altes, gelb gewordenes fommt in 
den Geifentopf. (j. Fett.) 

Spinat kann zu Hülfenfruchtjuppe mit benubt werden. 

größere Reſte werden zu Spinatauflauf verwendet; auf 
etwa '/, 2 Spinatgemüfe rechnet man 1 Eßlöffel Schwigmehl, 
2 Eßlöffel Fräftiger Liebig-Brühe, 2 Eigelb, den fteifen Schnee 
von 2 Eiweiß. Ser Spinat wird mit Schwitsmehl verfocht, Die 
mit der Liebig-Brühe verjchlagenen Eigelb vermijcht man mit 
dem Gemüfe, läßt alles zum Kochen kommen, jchmedt mit 
Pfeffer und Salz ab und jet nad) Belieben etwas Sardellen- 
elleng, (1. Sardellenlafe) und gewiegten Schnittlaud zu. Wenn 
die Mafje etwas abgekühlt ift, zieht man den Eiſchnee darunter, 
füllt die Maffe in eine gebutterte Auflaufform, befiebt fie mit 
Semmel oder füllt ein verquirltes Ei darüber, legt oben auf 
kleine Butterftücihen und läßt den Auflauf, ohne daß er noch 
jteht, im Ofen überbaden. 

Sproffen- oder Sprutenkohl wird im Waflerbade aufgewärmt. 

Steaks verwendet man zu braunem Ragout, Gulajch, kaltem Aufs 
ſchnitt u. |. w. (ſ. auch Braten.) 

Steinbutt |. Fiſch. 

: Steinbutt „au four“. Große Steinbuttſtücke werden 

auf eine Schüſſel gelegt, ein kleines Frikaſſee von Kalbsmilch, 

Champignons, Kapern und Zungenſtückchen wird darüber ge— 
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breitet, die Schüffel auf Waſſer ftehend mit Parmejanfäje be— 
fiebt und mit Butter beträufelt überbaden oder einfach mit 
einer Croͤme⸗ oder Holländifchen Sauce überfüllt, beftebt, beträu- 
felt überbaden. 

Steinpilge |. Pfefferlinge. 

Steinpilzwaſſer |. Morchelwajler. 

Stockſiſch zerpflüct man und macht ihn mit Kartoffeln in einer 
vom —8 bereiteten, mit Maggi gewürzten Peterſilien⸗ 
jauce heiß; oder man badt ihn mit Champignons oder Frikaſſee— 
jauce gemischt in Mujcheln und richtet died im Reisrand mit 
Gurryjauce an. 

Straßburger Kartoffeln |. Kartoffeln Straßburger. 

— — können zu buntem Salat genommen 

werden (ſ. Salat) oder für Brühſuppe als Einlage. 

Tauben j. Fleiſch gekochtes; ſ. Geflügel. 

Taubenbrühe iſt zu Saucen und Suppen zu verbrauchen. 

Taubenklein giebt mit Graupen eine gute Tauben: oder Kar- 
toffeljuppe. 

wird angebraten zu Sauce verwendet (j. Fleiichabfälle). 

Cherblätter ausgenugte trocknet man, weil fie feucht leicht 
Ichimmeln, ſammelt fie und verwendet fie bei Bedarf wieder 
angefeuchtet zum Fegen von Teppichen. 

Tomaten verwendet man zu Maccaroni, zu Suppe oder zu To— 
matenreid. Durch ein feines Haarfieb geitrichen eignen fie ſich 
zur Verbeſſerung von Braten» oder Filchjaucen. 

Tomatenreis giebt mit Brühe verdünnt Suppe. 

Comatenfuppe klare kann ald Zuſatz zu Fiſch- und Fleiſch— 
ſaucen, Maccaroni oder Reis dienen. 

Trauben ſ. Weintrauben. 

Traubenroſinen können zur Mehlſpeiſe aus Reſten, auch zu 
Reispudding verwendet werden (ſ. Kuchen; ſ. Reis). 

Trüffelabfãlle und ·ſchalen verwahrt man in Madeira oder 
Rotwein mit einer —* Lage ſuſfige Butter oder Vineta 
überfüllt, mit Pergamentpapier überbunden zur ſpäteren Ver— 
wendung für Farcen, Ragouts, Saucen. 

Trüffeln eingemachte hebt man wie Trüffelabfälle und -ſchalen 
auf. (i. d.) 





Reftverwendung. 6335 


Trüffelfsyalen können getrodnet, pulverifiert, feit verbunden, 
zur Verwendung für Farcen verwahrt werden. 


Danille: Banille aufzubewahren und dabei nußbar zu 
machen. Mit etwas feinem Zuder legt man den Vanillevorrat 
oder auch Banillereite 3. B. vom Stoßen zurüdgebliebene in 
eine Blehbüchje, der Zuder nad und nad vollftändig das 

‚Aroma der Vanille annehmend. wird ald Banillezuder ver- 
braucht, dann durch neuen Zuder erjeßt. Die Vanille kann 
man auf dieje Weije lange verwenden. Auch jchon einmal ge— 
fochte Banille fann in der Wärme getrocnet, in Zucker aufge- 
hoben, nochmals benußt werden. | 


Borderblätter von Wild ſ. Wild. 

Wachsbohnen können nod zu Gemüjefuppe, Leipziger- Allerlei, 
Salat oder wenn ed kleine Reſte find, zu buntem Salat (j. Salat) 
verwendet werden. 


Weinneigen kommen in den Eifigtopf. (ſ. d.) 


Meinrefte benutzt man ald Zugabe zu Saucen, Suppen, zum 
Schmoren von Kompott, Rotkohl u. ? w. auch zu verjchiedenen 
falten jüßen Speilen und Gelees. 


Weintrauben unreife kann man zu Saft verwenden, jelbit 
wenn fie Sroft befommen haben. Auf 1 Beeren jchüttet man 
1, Waſſer, läßt die Mafje zum Kochen fommen und preßt 
fie durch eine Fruchtprefje oder durch ein gebrühte® Tuch. Der 
gewonnene Saft wird (mit 175 g Zuder auf 12) 15 Minuten 
gekocht, in trodene Flajchen gefüllt, mit Watte dicht verjchlofien 
und in Dampf noh 20 Minuten nachgekocht. Die Watte wird 
dann mit Papier überbunden. Der Saft hält fi gut und 
liefert wohljchmedende Saucen oder Suppen. 


Weißbrot j. Semmel. 

Wild: Wildhahe von Dammild-, Hajen-, Hirſch-, Kaninchen-, 
Nebhuhn-, Reh-, Wildjchweinfleiich. (Bereitung: 3/, Stunden.) 
5008 Wildbraten ohne Knochen 2 Eßl. Peterfilie 


20 8 Zwiebeln !/, I Bratenjus 
30 „ Butter Salz u. Pfeffer nach) Geſchmack 
15 „ Mehl 1 Epl. Citronenjaft. 


Die geriebenen Zwiebeln ſchwitzt man in brauner Butter durch, 
fügt das Mehl, die Peterfilie und Zus hinzu. Wenn die Mafje 20 
Minuten langjam gefocht hat, ift eine ſchmackhafte Sauce entftanden; 
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dad gewiegte Fleijch wird hineingethan, das Gericht mit Salz, 
Pfeffer und Citronenjaft abgejchmedt und fofort angerichtet. Das 
Fleiſch darf nur hei werden, aber nicht kochen. Gekochtes Fleiſch 
wird erſt gewiegt und in 20 g Butter angebraten. Rohes Wild» 
fleiſch — gekocht, gewiegt und dann angebraten werden. 
Wild: Pain oder Paſtete (kalt) von: Damwild-, Haſen-, 
Hirſch-, Kaninchen-, Rebhuhn-, Reh-, Wildſchweinfleiſch. (Be— 
reitung: 2 Stunden) (Gute Verwendung der Vorderblätter 
von Reh-, Not: und Damwild.) 
500 g Wildfleiſch gebraten 10 g Sal 
50 „ Mildbrot, abgejchält 2 Et. Bratenjus 
90 „ Sardellen (gewaſchen | 125 g fetter Sped 
und entgrätet = 65 g) 125 „ Parmejanfäfe 
65 „ Schalotten 5 „ Badpulver 
65 „ Butter oder Vineta 10 „ Butterzum Ausftreichen 
3 Eier der Form, 
1 Priſe weiber Pfeifer 
Das abgejhälte Milhbrot wird in Waſſer erweicht. Das recht 
jaftig gebratene Fleiſch oder die Wildrefte werden jehr fein gewiegt, 
no die vorbereiteten Sardellen und die abgezogenen Schalotten, 
dann in der Butter weichgedämpft; von einem ganzen Ei und zwei 
Eigelb wird in derjelben Butter ein feines Rührei gerührt und das 
trocken ausgedrüdte Milchbrot hinzugefügt. In einer Reibejatte 
rührt man die Maffe gut mit ereiich, Pfeffer, Salz, Sardellen 
und Bratenjud durch, ftreicht fie durch ein Farcefieb, vermijcht fie 
mit dem in ganz kleine Würfel gejchnittenen Sped, dem Par— 
mejanfäje, dem Schnee der Ciweih und dem Badpulver, Itreicht 
eine Form aus und kocht die Maffe in der geichlofienen Form eine 
Stunde im Waſſer. Man garniert den erfalteten und geitürzten 
Pain mit erftarrter ftarker Wildjus, der man auf !/; 2 1 Blatt 
Gelatine ngelept hat. Anftatt der Spedwürfel find auch Braten- 
oder —— el zu verwenden, dann find aber für die Maſſe 30 g 
Butter mehr erforderlich). 
: Mildjuppe. (Bereitung: 2 Stunden.) 
100 g gebratenes Wild- oder ftellt von den zerhadten 
Wildgeflügelfleiſch Knochen 
40 g Butter oder Vineta 4 Eßl. Rot: oder Maltonwein 
30 „ Mehl 1 g Fleiſchextrakt 
11,  Wildbouillon herge- | Pfeffer und Salz nad) Bedarf. 
Das Wildfleifch wird im Mörſer fein zerſtoßen, mit der 
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Butter durchgeſchwitzt, mit dem übergefiebten Mehl gut durdj- 
gekocht. Die Wildbouillon wird dazu gerührt und die Suppe 
1 Stunde langjam in gejchloffenem Topfe gefocht. Dann ftreicht 
man fie durd ein Haarfieb, rührt fie nochmald mit Wein und 
Fleiſchextrakt heiß, ſchmeckt mit Pfeffer und Salz ab und jerviert 
die Suppe mit gebratenen Semmelbrödchen. Bon einem Teil der 
Fleiſchreſte können auch Kleine Filets gejchnitten und ald Einlage für 
die fertige Suppe benußt werden. 


Wildabfälle j. Fleiſchabfälle; ſ. Fleiſch gekochtes; ſ. Wild. 
Wildente ſ. Bild. 


Mildfleifch (j. Braten; ſ. Fleiſch gefochtes; |. Wild. 

Wildſchweinsbraten falt mit Remouladen- oder Gumberland- 
jauce oder wie Reſte vom zahmen Schwein zu verwerten. 
(. Schweinebraten.) 


Wirſingkohl kann im Wafjerbade aufgewärmt oder durch ein 
Sieb geitrihen mit Mehlihwite verrührt, mit leichter Brühe 
oder Fleijchertraftbrühe verfocht, über gebratenen Semmelwürfeln 
ald Suppe angerichtet werden. Kleine Refte fann man durd;- 
gerührt als Zutat zu Hüljenfruchte oder Kartoffeljuppe ver: 
wenden. 


Wurftfett das man von der Kochbrühe der Würfte abfüllte 
wird, um ed von Feuchtigkeit zu befreien, noch einmal durd;- 
gebraten, dann aber bald zu Hüljenfruchtjuppen, Kohl, u. j. w. 
verbraucht; es hält ſich nur kurze Zeit. 

Murftfuppe (das Wafjer, in dem die Würfte gar gefocht wurden) 
ilt in manden Gegenden jehr beliebt und wird erwärmt mit 
gebratenen Semmelbröckchen gereicht. 

Zander |. Fiſch. 

Zeitungspapier ſ. Papier. 

Zunge kann zum Garnieren von Salaten dienen oder in Fleiſch— 
oder gemiſchte Salate (ſ. Salat) oder Omeletten eingeſchnitten 
werdeu; gewiegt liefert fie eine gute Zuthat zu Maccaroni (ſ. 
auch Fleiſch gekochtes); auch zu Ragouts, die in kleinen Näpfen 
oder Coquillen angerichtet werden. 

Zungenbrühe kann man an Saucen gießen; auch zur Bereitung 
von Hülſenfrucht- oder Maggis Gemüſe- oder Kraftſuppen ver- 
wenden. 
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Zwiebäcke j. Semmel. 
——: Zwiebadjpeije (Kalt). (Bereitung: 31/, Stunde.) 


10 geröjtete Zwiebäcde 1 Theel. Banillezuder 
8/, Tl Rotwein 1 „  Giteonenzuder 

1 Relfe 250 „ ſüßes Erdbeerfompott 
65 g Zuder 1, 1 Sahne. 


Man legt die Zwiebäde auf eine Schüfjel, kocht Rotwein, 
Nele und Zuder auf, fügt Vanille und Gitronenzuder dazu und 
befüllt mit der Maſſe wiederholt die Zwiebäde bis fie ordentlich 
durchtränft find. Dann belegt man fie jauber mit großen, roten, 
far — Erdbeeren oder ſüßem Erdbeerkompott, füllt einen 
Teil des Erdbeerſaftes darauf und ſtellt die Speiſe kalt. Kurz vor 
dem Anrichten überfüllt man ſie noch mit Erdbeerſaft und giebt 
rohe ſüße Sahne dazu. Die Speiſe muß 3 Stunden ziehen. 


— fa — 


Regiſter zu den Rochvorſchriften. 


Aal, blau 
Aal, gebaden 
Aal, grün 
Aal in Dier. 
Aal in Dil 


Aal in Dillfauce . 


Hal in Gelee 
Aal in Rerbel 


Aal in Beterfilienfauce 
Aal mit Kräutern. . . 


Halroulade . 
Aalſ 


Ananasabfälle . 


Ananas, — we sur 


Bowle 
Ananasbombe - 
Ananasbomwle 
Ananascrème 
Ananaseis 


Ananaseis mit Früchten 


Ananashalbeis . 


Ananas in Ceresgelee 


Ananasfompott. 


Ananas fonjervieren ; 
Ananasmehlipeije . 


Ananasichnitte . 
Ananasjoufflee . 
Ananasipeife . 
Anchovisbutter . 
Antennen A 
Apfelauflauf . 
Apfelbettelmann 
Apfeler&me . 


Amertfaniiche Schmittäpfel . 


Seite 
Apfeleierfuchen . 282 
Upfelgele . . 529 
— .. 982 
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Dorſch, gedämpft . 
Bord, 5 
Dor) 


geichmort . 
eipidt . 
Dreimus —— 
©. 


193, 208, 


444, 


Eierbier . 

Eierfuhen . f 
Eier mit Moftrichfauce i 
Eier mit Oljauce . . - 
Eier mit Senfjaucee . - 
Eier mit Tomaten ut 
Eierpnd - -» » » 20. 
Eierſtichh.. re 
Eigelb. . . a 
Citade Meblipeife j 
Einfacher Pudding - 


281, 


Regifter. 
Eeite Seite 
511 zum Bohnen . 321 
283 | Eingemadte Gurken. . . 330 
265 | Eingema te Scoten. 357 
280 | Eingemachter Brechipargel . 323 
561 | Eingemachter Stangenjpargel . 362 
458 | Eingemachtes aufz En . 528 
535 | Einlauf . 285 
Einmachebüchien 525 
Einmaden . . >. 522-568 
443 | Einmaden in geiäwefelten 
pe Pi an ern. : 
495 nmachen von Früchten in 
Dunft . i “ . 526 
444 —— don Früchten in 
268 ftrömendem Dampf. . 927 
426 Eis ſ. Kalte lübe Speijen. 
470 | Eisbein . . — 175 
256 | Eijenfuchen . 486 
Eisfaffee . . 515 
Eisichofolade 520 
280 | Eimweißgebäd 480 
219 | Elenbraten . 189 
197 | Elenrüden |. 
198 | Endiviengemüfe. -. - - . . 325 
391 | Endivienjalat 5 417 
300 | Endivienjalat mit Ei und ſaurer 
445 Sahne . 417 
262 | Endivienjalat mit Viavonnaiſen- 
446 ſauce.. 417 
260 | Endivienjalat mit Sped. 417 
232 | Englijches Brot . 469 
248 | Ente . . ; 201 
242 | Ente in Gele 382 
233 | Ente mit Rüben . -. . . . 201 
242 | Entenfett auszulaffen. . . . 29 
238 | Entenllein . . » 2... 201 
526 ;ı Entenfleinfuppe. - » 2»... 87 
Entenleber ra ie wre AR 
Entenleberpain . . 975 
511 | Entenjchwarzjauer . . . 374 
282 | Entenweißjauerr. -. . » » . 8377 
284 | Ente, wilde . — 828 
284 | Erbin. . . . . 357 
284 | Erbjenbrei . . 326, 356 
285 | Erbjenjuppe . 88, 89 
512 —25 mit Se weineohr 88 
283 | Erbjenjuppe mit — 
284 ſchnauze. . 88 
306 | Erbjen er Karotten . 358 
306 | Erdbeerauflauf . i 2836 


Regiiter. 641 





Eeite Seite 
Erdbeerbombe . » 2... 458 .89 
Erdbeerbowe...512 . 352 
Erdbeerereme . -» » .„ 438, 446 —F . 383 
Erdbeereid . . — 7 432 
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richte in — 538 | Ge fgelleberbrötdhen . . 398 
ruchteig . 447 | Geflügelpaitete . 207, 208 
—* t glaſur . 480 | Geflügeljoufflee . . . 209, 384 
——*— ... 91, 92 Geflügelzwiſchengericht . 389 
ruchtmarmeladenjpeife . . . 447 | Gefüllte Kartoffeln 333 
ruchtmehlipeiie » » » . . 287 | Gefüllte Dliven 348 
Fruchtmusjauce ’ 257 | Gefüllter Eierfuchen . 282 
Fruchtmusjoufflee mit Trobon Gefüllter Kopfſalat 369 
— — — Gefüllter Sellerie . 359 
un dappe a a Gerüllter Weißkohl . 367 
ru tiäfte . 2 2 2 2 0.527 | Gefüllter EN. 368 
ruchtjaftjauce . 274 | Gefülltes Ei. 283 
ruchtioufflee - » =» » » . 280 | Gefülltes Geflügel 205 
ruchtiuppe - » » . 82, 84, 104 | Gefüllte Tomaten . 363 
ruchtwafjer 20.0. 512 | Gefüllte Zwiebeln . 369 
Frühlingsiuppe. - 92 Gekröſe 124 

—— von Schweine: ' Gelee ſ. Kalte füße Speiſen; . 

383 Konſervieren. 

Fürſt Büdier-Bombe 448 Gemiſchter Salat . . 427 
G Gemiſchtes BR 433 
: | Gemüje . . i 319-370 
Gallert . . . 897 | Gemije-Allerlei ’ . 827 
Sänjebraten . + .. 203, 204 | Gemüje-Allerlei fonferbieren . 5838 
Gänſefett auszulaffen. . .....29 | Gemiütjemilchjuppe 92 
Gänſeklein ... 204 | Gemiüfjenudeln . 300 
Sänjefleinfuppe .- » x» » . 92 | Gemüljerolle . 327 
Sänieleber . . . 2». 204 | Gemüjejalat - 416 

Gänſeleberbutter 398 | Gemüſeſalat mit Viayonnaijen- 
Gänſeleber in Gelee . . 878 jaucee . 416 
Gänjeleberpain . . » » . . 375 | Gerätichaften zum Einmadhen . 523 
Sänjeleberpaftete . . - 205, 375 | Gerätichaften zum Konjervieren 523 
Sänjelebertimbale . . . 386 | Geröftete Kaftanien . 342 
Gänjeleberwurft R 183, 184 | Geröjtete Maronen 342 
Gänjeihwarziauer . . » . 377 | Gejchälte Kartoffeln . 334 
Gänſeweißſauer 377 | Geſchmorte Artiichoden . 320 
Gans in Gelee 377 | Gejchmorte Gurfen 330 





Regifter. 


Geite 
Geſchmorte Kaftanien . . . 343 
Geihmorte Maronen . . . 343 
a Ya ch — 460 


Getränte . . . . 510-522 
GSetreibemehliuppe . 97, * 112 
Getrocknete Bohnen .. 321 
Getrocknete ———— 3337 
Ölafur . . . 480, 481 
Glühwein . . > ee 
Graupen in Bouilon . 326 
Graupen mit Pflaumen . . 329 


Graupen mit jaurer DR . 829 
Öraupenjuppe . . - . 983, 9 
Griesflammeri . . . 

Griesklöße . . 288 
Griesflöße mit Blasmon . . 289 
Griesmehliuppe . . ... . 94 
Griespudbding » -» . 0... 289 
Griesihnitte . 2... 0... 290 


Sriesipeiie » » 2 2 200 0. 289 
Griesjuppe » » 0. 9 
Griestortte » » 2 2 2000. 481 
Gro 513 


Grobe Bohnen 2.38 
Grundjaucee » 2 2 2. 257, 258 


Grundiuppe »- » 2 2.2.2... 
Grüne Kartoffeln . . .» . . I34 
Grüner Eierfih . . . . » 283 
Grüner Salat . . 417 
Grüner Salat mit Ei und ſaurer 

Sahne . 417 
Grüner Salat mit Dayonnai en- 

jaue . — 9 
Grüner Salat mit Sbea u. er 
Grüner Spargel . . . . 859 
Grüner Stangenfpargel . . . 362 
Grünkohl .. 329 
Grün zum Färben von eis und 

Speiien .. .» 539 
Srusttee » » 2 0.0. 0. 821 
Gulaſch . - —18 
Gurken konſervieren ne 
Gurfenjalat . . » . . 418 


Gurfenjalat einzumachen” i 539 
Gurfenjalat mit jaurer Sahne 418 


Gurfenjaue -» » . .» 258 
ee "480, 481 
Hafergrüßjuppe 5 ; .. 96 
Hagebutten fonjerbieren . . 540 


Hagebuttenfauce 
agebuttenjuppe 
ammelbraten . 


ammelbratenfrituren 


ammelbruft mit Kümmel. 
ammelcurr R 
fernen 
ammelfeule 
anımelfotelett . 
ammelleber 
ammelniere 
ammel-Bilam . 
ammelragout . 
ammelrippe 
ammelroulade 
ammelrüden . 
ammelfteaf 
ammelviertel . 
ammelzunge . 
aricots verts 


Haricots verts fonferbieren ’ 


H 
\ 
i 
| 
13 
5 
3 


artes &i . 


aje, gedämpft . 
2 in Gelee . 


aſel 


aſelhuhnragou 
aſelhuhnſalmi. 


aſelhuhnſoufflee — 


aſelhuhnſuppe 


aſelhu — ; 


ajelnußbombe 
ajenbraten 
ajenbratenjalat 
ajenflein 
ajenleber 
ajenpaltete . 
ajenragout . 
—— 
aſenweißſauer 
blau . 


‚ gebaden 
, gebraten 


t 


echt, gedämpft 


— 


t, gefüllt 


t, geſpickt 


t, grün . 
t in Dil 
t in Kerbel 


ed n in Gelee 
uhnkotelett 209, 
Haſelhuhnpaſtete 193, 207, 208, 


"126, 


209, 


19, 


41* 


127, 


134, 


210, 


208, 2 


232, 


644 


t mit Ragout 
t mit Sauce . 


echtrollen . 
efeflöße. . 
ee rei mit 
efemehlſpeiſe mit 
efepudding 
efewaffeln . 
eidelbeeren 


eringe, gebaden . 
eringe, gebraten 


eringe marinieren 
eringsfilet . i 
jeringsfartoffeln i 
eringsroulade 
eringsjalat 
eringsjauce 
imbeerbombe . 
imbeercr&me . 
imbeereis . 


EEE ERRRLTERSTTR 


imbeerejjig 


imbeergelee .. . 
imbeerfaltichale . 
imbeerfompott 
imbeermarmelade 
imbeerpüreejuppe 
imbeerjaft . ; 
imbeerjaftjauce 
imbeerjauce .. 
imbeerjuppe 
immelstorte 
irſchfilet 
irſchkeule 
irſchpaſtete 
irſchragout 
irihrüden ... 
——— 
ie . . : 
ohlhippen . 


— — 


olländifche 
opfenfeimchen . 

uchen, blau . 
uchen, gedämpft . 


\ 


PIE 


t mit Rräutern . 


t mit serftrich 


eringe anzurichten j 


imbeeren fonferbieren ® 


imbeerfeuchtmaffer = 


olländiſche * 
Sauce .. 


— 
241, 
eringe, gebraten, mariniert . 


335, 


"438, 


513, 
586, 
541, 


193, 


258, 


Regiiter. 


Seite 
236 
240 
239 
240 
250 | 
290 | 
291 
292 
292 
293 
431 
399 
248 
241 
241 
398 
399 
337 


Seite 
Sun ; 211, 212 
uhn, älteres ; 1 |: 
nereierftich . ... 288 
ühnerfrikaſſee 208, 210 
übhnerfotelett . . 209, 210 
übhnerma — 210, 419, 420 
ü ee ee. . 209, 385 
m 96 
uhn in Gelee 373 
Br mit Reis . 352 
mit Tomaten . 212 
Hüljenfruchtfotelett . . 331 
— ——— 97, 98, 112 
ummer . . 241, 877, 378 
ummereroquettes — OR 
unmermayonnaije . 420, 421 
Hummerragout . . 244 
* 263 
— 388 
enny Lind — 513 
lſenburger Wellen . . . 483 
— —— 438, 446 
ae: fonjerdvieren 526, 541 
ohannisbeeren zum Nachtiſch 506 
% annisbeerfruchtiwaffer 512 
Johannisbeergelee 542 
Johannisbeerkompott. 433 
ohannisbeerkuchen . 478 
0 — SR 543 
ohannisbeerjaftiauce 274 
obannisbeerjauce . 257 
ohannisbeerjuppe . 82 
ohannisbeerwein . 5l4 
riſh Stew . 136 
ulienne . . 543 
us —— 399, 400 
Kt. 
Rabeljau, blau . . . 232 
Kabeljaufilet . 249 
Kabeljau, gebraten. 248 
Kabeljau, gedämpft . “= USB 
Kabeljau, geihmort . .„. 
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Kapaunragout . . - 221 
Rapernjauce . 260 
Kardinal . 517 
Karotten . . 347 
Karotten, Bohnen und Kartoffeln 347 
Karotten fonjervieren . 549 
Karotten mit — — 

Schoten. . . 347 
Karottenfuppe - » . » 108 
Karpfen, bau . . . . 232 
Karpfen, gebaden . 248 
Karpfen, gedämpft 233 
Karpfen in Bier 242 
Karpfen mit Marinade . 379 
Kartoffelauflauf. 332 
Kartoffelbälle 402 
Kartoffelbeignets 293 
Kartoffelbrei. . 332 
Kartoffelbrei mit Plasmorn . 332 
Kartoffelcroquettes. 402 
Kartoffelflöße . 294 
Kartoffeln mit Äpfeln 335 
Kartoffeln nit Birnen . . 335 
Kartoffeln mit Hammelfleiich . 336 
Kartoffeln a ce Fiſchen. . . 34 

Kartoffelpudding . » 95, 340 
Kartoffelpuffer . . . 840 
Rartoffelrand . 8332 
Kartoffelialat . . 421, 423 
Kartoffelſalat mit Hering . 422 
Kartoffelſalat mit Mayonnaifen- 422 

jaue . 422 
Kartoffeljalat mit pifanter Sauce 422 
— alat mit Sped. . . 422 
Karto ja mit roten Rüben 422 
Kartoffeljalat mit Salzgurfen.. 422 
Kartoffelialat mit Sellerie . 422 
— mit ie 422 
Kartoffelichneebälle Ir 295 
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Mohnpielen . . 4öl 
Mohnitriezel 491 
Mobntorte 491 


Mohrrüben . . . 346, 347 
Mohrrüben, Bohnen und 

Kartoffeln . — 
Mohrrüben fonferbieren 








Regiiter. 


Seite 

Mohrrüben mit — und 
Schoten . . 347 
rag i 108 
Mordeln. . : 348 
Morchelnfauce ; 266 
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Schneebälle . . 0. 313 | Schüfjelzander . g 247 
Schneehuhn in Gele . . . 383 Schwarze Butter . . . . . 409 
S neehuhnfotelet . . 209, 217 | Schwarzwurzeln . . . . . 358 
neehuhnpajtete 207, 208, 219 | Schwarzmwurzeljalatt . . . . 359 
Sämechuhnagen ..:.. 21 | Shwenauh -. -. . . -» » 171 
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Schnepfenbröthden . . . . 409 | Schweinefilet in Gelee ... 9873 
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Schofolade . . » . . 520 | Schweineroulade . . . » . 384 
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Schofoladebombe - . ». .. 48 S — morbraten . . 187 
Tg 20. 442, 459 | Schweinejchnigel . 6.08. 108 
Scofoladei8 . » .» . . . 464 | Schweinstopf, gefüllter — 1687 — 
Schofoladeflammeri . . . . 459 | Schmwemmflöße . 314 
Scofoladeglafur . » . . . 481 Schwemmklöße mit Blasmon . 289 
Schofoladepudding . . . . 313 | Geezunge, gebaden 248 
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Gemmelpudding . . . 8315, 

Semmeltorte —— 
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Soufflee j. Fiſchſoufflee; ſ. Hüh- 
nerjoufflee; j. Mehl- und 
Eierjpeijen; ſ. Vor⸗ und 
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Spedijauce ee a 

Spedideiben . » » 
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Spinat mit Tropon . 

Spitzfleiſch 
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315 | Stachelbeerichalotte -» . . . 8302 
316 | Stachelbeerjuppe . 82 
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113 Suppengemiüfe zu trodnen. . 543 
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Tortenfüllung 429, 442, 2,443, 508, 504 


Torten und Kuchen . 472—505 
Trandieren 226— 228 
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Trüffeln fonjervieren . — 6 
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Trüffelfalat mit Auftern RE © x | 
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Weingelee . . ... 465 
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Drud von G. Bernitein in Berlin. 
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Liebig’s Heisch⸗Extract 
einer vortre raftsuppe, verleiht allen — aucen,Gemüsen 


und Fleischspeisen etc raft und erhöhten hige eschmack und bietet, 
richtig angewandt, neben ausserordentlicher — — das Mittel zu grosser 
Ersparniss im Haushalt. 
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J eisen- 
aus feinstem Reis, Mehl 


in Schachteln von '/, und Y/, Kilo und in Beuteln & 


von 100 Gramm, nur echt mit der 


Schutz- 





Aktiengesellschaft 
Salzuflen in Lippe. 


| Hoffmann’s Stärkefabriken 
E 





Die besten‘ 


Stützen der Bausirau 


sind die 


Alexanderwerk- 
IHaushatt-[ffaschinen. 


Verlangen Sie stets ausdrücklich 
die Marke „Alexanderwerk‘', dann bekommen 
Sie sicher das Beste! 


Fleischhackmaschinen, Brotschneider, 
Eismaschinen, Reibemaschinen, Baushalt- 
waagen, Messerputzer, Kaffeemüblen 
u.$.Ww. U.$.W. 

# Illustrierte Preislisten kostenlos. x 


WE5- In allen Küchengerät- und Eisenwaaren- 
Geschäften zu haben. 















Knorr’'s Suppenmehle 


wıe: 
norr’s Reismehl geben hochfeine, rasch 
norr’s Grünkornmehl zuzubereitende, 
norr’s Gerstenmehl nahrhafts Suppen. 
norr’s Hafermehl | zur Herstellung wohl- 
norr’s Haferflocken schmeckender u. kräf- 
norr’s Hafergrütze tiger Schleimsuppen. 


wg- »#- Knorr’s Maismehl au —— 
für Auflauf, Puddings, kalte Schalen etc. 


ME Koorr’s Tapioca C. H.K. E 
für eine ausserordentlich leicht verdauliche, feine Suppe. 
Mischungen: Tapioca-Julienne, Tapioca-Crecy etc. 
Ueberall zu haben. 


Zu guter Küche 
sehört gutes Material! 


Helvetia-Confitüren (Marmeladen mit ganzer Frucht), 
Compotte, Gelees, Naturel-Früchte (ohne Zucker), 
Belegfrüchte für Torten. 


Senffrüchte, Rumfrüchte, Essigfrüchte, Fruchtmarke 
zu Eis. Cornichons, Senfgurken, Zuckergurken, 
Mixed Pickles, Oliven, Capern. 

Helvetia Plums (römische Pflaumen) in Kistehen und lose. 
Fleischconserven: Getrüffelte Pains, 9 Sorten, Fleischspeisen 
mit und ohne Gemüse, Suppen. 


In besseren Delikatess- und Colonialwaren-Handlungen. 
Ausführliche Preisliste gratis und franco durch 


R. Hempel, Hauptvertreter 


der HELVETIA Conservenfabrik, 
Berlin 47. 
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Zahlreiche Wohlfahrtsanstalten 


wie königliche Kliniken, staatliche, städtische und private 
Krankenhäuser, Kinderheime, Asyle u. s. w. beziehen zum 
täglichen Genusse für ihre Insassen 


WReichardt’s doppelt 


D. R. P. 89251, entölte Kakaos 











Proben und Preislisten kostenlos! 


Kakao-Compagnie Theodor Reichardt. 


Fabrik: Hamburg-Wandsbek. 
Versandabtheilungen in Berlir, Breslau, Cassel, Danzig, Dresden, 





sowie 
Beichardt’s diätetische 
| Kakao-Präparate. 
| Marken und Fabrikpreise: 
Pfennig-Kakao : - » » » » . 140 Mk. 
Laos- — 1.60 „ 
Economia- „, 10 
Sanitas- „, ee 2— » 
| Kamerun- „ Aare 
| Helio- 2 = 22000. 220 - 
Dopprel- „, (Monarchen-K.) . 2.40 „ 
Haferkakao „Halb und Halb“ . . L— „ 
Dr. Riegel’s Nährsalz-Haferkakaoe . 1.20 „ 
Eiweiss-Haferkakao - - - - - -» 160 „ 
ae — 
| Lactolade - - - . 1.80 , 
| Dr. Riegel’s Nährsalzkakao . dh , | 
| Lacto-Eiweiss-Nährsalskakao . . 2. „ 
| Auf Bahnkisten, mindestens 15 kg, auch sortirt, gewähren 
wir Rabatt. 
| 
| 


Frankfurt a. M, Halle a. S., Hamburg, Hannover, Köln, 
Königsberg i. Pr,, Leipzig, München, Nürnberg, Posen, Stettin, | 
Stuttgart. 








Vorzügliche Dienste in der Küche leisten 


MAGGI® 3 SPEZIALITÄTEN: 


Maggi Zum 
2 Würzen 
ist einzig in seiner Art, um jeder Suppe 


und schwachen Fleischbrühe, ferner Saucen, 
Ragouts, Gemüsen etc. augenblicklich überraschenden 


kräftigen Wohlgeschmack zu geben. 
Wenige Tropfen genügen. 








Probe- No. 0 1 2 3 4 5 
Fläschchen Mark: 035 065 110 180 320 6.— 
25 Pfg. Nachgefüllt:0.25 045 070° — — 








MAGGI® BOUILLON-KAPSELN 


ergeben — nur durch Uebergiessen mit heissem Wasser — 

2 Portionen vorzüglicher Fleisch- oder Kraftbrühe, Jede Kapsel ent- 

hält in 2 getrennten Röhrchen feinsten Fleischextrakt, dem Gemüse- 

auszüge, Oelatine und das nötige Kochsalz beigefügt sind. Ein 

Röhrchen genügt für eine Tasse. MAGGI'S BOUILLON-KAPSELN 
sind in 2 Sorten erhältlich: 


FLEISCHBRÜHE 1 Kapsel == 12 Pig. 1 Tasse also nur 6 Pig. 
KRAFTBRUHE: „ =s 12020» Br. 


MAGGI® \ xrarı. SUPPEN 
u. KRAFT- 

>) in Würfeln ermöglichen es, in wenigen Minuten, ohne 

weitere Zuthat — nur mit kochendem Wasser — 












u kräftige, wohlschmeckende und nahrhafte Suppen her- 
zustellen. Bei einer Auswahl von mehr als 30 verschiedenen Sorten 


sind MAGGIS3}Gemüse- u. Kraft-SUPPEN 


längst als das Beste auf diesem Gebiete anerkannt. 1 Würfel für 
2 Teller Suppe 10 Pig. 1 Packet ä 5 Würfel 50 Pig. 


Die Maggi-Erzeugnisse sind in allen Delikatess- und Kolonialwaren- 
Geschäften erhältlich. 





Eisen-Tropon 
Kräftigungsmittel 


EISEN-TROPON. 


Ein Kräftigungsmittel 
bei 
Bleichsucht und Körperschwäche 
und zugleich 


ein Nährmittel für Erwachsene und Kinder. 


Eisen-Tropon ist sehr wohlschmeckend, leicht verdau- 
—— lich und erzeugt selbst bei längerem Ge- 
brauch weder Verstopfung noch Durchfall. 


Eisen-Tropon wird von dem schwächsten Magen resor- 

— — birt, es führt dem Körper das nötige Eisen 
zu und ist daher besonders geeignet für 
Blutarme und Magenleidende. 


Eisen-Tropon greift die Zähne durchaus nicht an, was 
ärztliche Atteste bestätigen. 


Preis pro Büchse Mk. 1,85. 
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A. Bertuch, Berlin w.n Mohremstr. 
Hoflieferant Sr. Maj. d. Kaisers. 
Grösste Special-Fabrik für gediegene Kücheneinrichtungen. 


a REN Eee 

Ausstellung ’ Zweigdiplom 

für Krankenpflege Adolf jüller S zur Portraitmedaille 
Berlin 1899. Ihrer Majestät d. Kaiserin, 

Citronen-, Apfelsinen-, Mandarinenschalen-Essenz, Mandel-, Vanille» 

Essenz, Citronensaft, Citronenzucker, Apfelsinen-, Mandarinen-Zucker, 
für Küche, Conditorei und Gesundheitspflege unentbehrlich. 


Höchste Auszeichnungen hervorragender Autoritäten. 


Adolf Müller, Herford i. W. 


. Prospecte gratis. Chemisches Laboratorium. Prospecte gratis. 











Backpulver, 
Dr. Detker’s; Vanillin-Zucker, 
Pudding-Pulver 


Millionenfach bewährt. 
Auf Wunsch ein Backbuch gratis von 


Dr. A. Oetker 
Bielefeld, 





“ „VINETA“ist die eingetragene Schutzmarke des Westfälischen Margarine-Werks Bielefeld. 4 





Gesetzl. geschützt, 





VINETA 


VINETA 


VINETA 





"VIN = TA“. 





Bester * * Natarbutter 


Westfälische Margarine 


hergestellt vomf; 


Westfälischen —— 


ist im Nährwert 
mindestens gleich 
bester Molkerei- 
butter. 


duftetbeimBraten | 
wie beste Natur- 
butter u. bräunt 
und schäumt wie 
diese. 

ist im Geschmack 
und Aroma nicht 
von Naturbutter 
zu unterscheiden. 


G. m. b. H. 


N — 
Ainbieleield. 


Als ganz hervorragend 
Jin ihren Eigenschaftene 
wird allen Hausfrauen 
die Margarine - Marke 


VINETA 





Gesetzl. geschützt. 


NE VINETA 3: 


der obigen Firma empfohlen. 


| VINETA ist ausgiebig im 


Gebrauch und im 
Preise, ungefähr 
ein Drittelbilliger 
wie Meiereibutter. 


eignet sich gleich 
gutzuKoch-, Brat- 
u. Speisezwecken 


wird von keiner 


anderen Marke über- 
troffen. 


Alle andern Westfalia-Marken bieten in Qualität und 
Preislage jeder Konkurrenz die Spitze. 
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Ludwig Knorr 


BERLIN W. Fernsprecher I, 338.  Leipzigerstr. 115/116. 


Seit 1882 Specialgeschäft für Conserven und Fleischwaren 
erstklassige Fabrikate — billigste Preise. 
empfiehlt: 
Braunschweiger Gemüse- und Elsässer Früchte-Conserven. Fleisch- und 
Fisch-Conserven aus dem In- und Auslande. Frische und geräucherte 
Fleischwaren. Spec.: Braunschw. Wurst. — Delicatessen in grosser 
Auswahl. Feinste ausländische und deutsche Liqueure. Preisliste 
auf Wunsch franco! 


Gebrüder * 


Hoflieferanten Sr. Majestät |\ 





N az des Kaisers und Königs 


BERLINw. WgEe> Mohrenstr. 21. 
Senat Kochanlagen jeder Art "Kohlen, Dampf- 


oder Gas-Heizung. 


General -Vertreter der Hildesheimer Sparherdfabrik A. Senking, lloflieferant Sr. Majestät des Kaisers. 
Umfangreiches Lager 


Eisermer OBiEn 





Einige Lieferungen: 


Baron Dr. J. von Bleichroeder 
Berlin. 

Geh. Com.-Bat R. Pintsch, 
Fürstenwalde. 





Banquier Barschall, Berlin. 
aller Systeme. Frau „Tammerger,-Bat Uhles, 
— Berlin. 
Kochsehule des Pestalozzi- 
Einige Lieferungen: Frübel-Hauses. 


Sämt!. Küchenanlagen in den 
Königl. Schlössern und J 
schlössera Sr. Majestät des 
Kaisers. 


Hüchenanl. Schloss —— 
i. M. der Kaiserin Friedrich. 
Sr. Durchiaucht Erbprinz zu 


Kochschule Frau Ida Wende, 
Frankfurt a. 0. 

Kochschule Frl. Just, Potsdam. 

Hanshaltungsschule Marien- 
felde b. Berlin. 

Obst- und Gartenbanschule 
Marienfelde b. Berlin, 

Kochschule Frl. Fendius, 
Berlin, Potsdamerstr. 

Vietoria-Haus, Landsberger 
Allee 18-19. 

Frau Meyer-Uramer, Berlin, 
Bendlerstr. u. 8. w. 


2 Die Krankenkost “=: 


von Hedwig Heyl. 
In Leinwandband mit Rotschnitt: Preis 3 M. 


Obiges Werk ist auf Wunsch einer Anzahl befreundeter Ärzte geschrieben 
und in bequemem Taschen-Format hergestellt worden. 
Es enthält: 
A. Über Krankenkost und Darreichung derselben. — B. Bouillons und Peptone. — 
C. Die Suppen; a. Bouillonsuppen, b. Wasser-, Milch-, Mehl-, Reis-, Obst- und Weinsuppen. — 
D. Die Getränke. — E. Das Fleisch; a. Rind-, Kalb-, Hammel-, Wildfleisch, b. Zahmes Geflügel, 
Wildgeflügel, c. Fische. — F. Die Gemüse. — G. Die Kompotte. — H. Die Eierspeisen. — 


J. Die Gallerte. — K. Das Eis. — L. Die Gebäcke. — M. Die Ernährung des Säuglings mit 
Kuhmilch. — Anhang. 
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